Slepici polevka s jatrovymi knedlicky

Kategorie: Polévky

Autor: kuchtik.honza

Suroviny

Porce: 8

- Slepice 1 ks

- Mrkev 1 ks

- Petrzel 2 ks

- Cibule 1 ks

. Cesnek 3 strouzek

- Nové koreni 6 ks

- Pepr 8 ks

- Celer 0.5 ks

- Maslo - na knedlicky 1 1Zice

- Kureci jatra - na knedlicky 100 g

- Vejce - na knedlicky 1 ks

- Bilek - na knedlicky 2 strouzek

- Strouhanka - na knedlicky 1 hrnek
. Sl - na knedlicky 1 Spetka

- Pepr - na knedlicky 1 Spetka

- Majoranka - na knedlicky 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Vareni
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Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Ocisténou slepici rozpllime, vlozime do 1 1/2 1vody a varime do polomékka. Pak pridame ociSténou
zeleninu nakrdjenou na kolecka, na polovinu prekrojenou cibuli a varime déle az je slepice mékka.
Podle potreby dolijeme vodou. Pak slepici vyjmeme z vyvaru, maso vykostime, nakrajime na kousky a
odlozime stranou.

Jatrové knedlicky: Jatra naskrabeme nozem nebo umeleme, priddme do nich vejce, méslo a hmotu
rozetreme. Pak pridame koreni, sul, prolisovany ¢esnek a z bilku uslehany snih. Smés promichdme a
pridame tolik strouhanky, aby se z ni daly délat knedlicky. Zakulatime je v ruce, zavarime do
slepi¢iho vyvaru a uvarime. Pak rozdélime nakrajené maso na talite a zalijeme polévkou s knedlicky.



