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Suroviny

Porce: 1

- hrebicek 5 ks

- cely pepr 10 ks

- Cervena repa 1 ks

- bobkovy list 2 ks

- kureci maso 200 g

- veprové maso 300 g
- nové koreni 5 ks

- hovézi maso 300 g

- polévkové kosti 2 ks

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Rusko

Pocet porci: 1

Postup:

Hovézi, veprové a kureci maso a polévkové kosti ddme do hrnce, priddme bobkovy list, hrebicek, cely
pepr a nové koreni. Zalijeme vodou a varime , az je maso mékkeé.

Omyjeme opatrné cervenou repu, aby se nenarusila slupka a uvarime do mékka.
Na masle osmazime cibuli, priddme nastrouhanou korenovou zeleninu, zalijeme vyvarem z

uvareného masa, pridame nakrajené brambory a hlavkové zeli. AzZ je zelenina skoro hotova, pridame
nastrouhanou ¢ervenou repu, rajsky protlak, nakrajené uvarené maso , prolisovany nebo


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

nastrouhany ¢esnek a ostrejsi klobasu. Osolime, osladime a okyselime podle své chuti.Nechame jesté
chvilku provarit.

Na talifi ozdobime kysanou smetanou a sekanym koprem. Mizeme pouzit i kopr zavareny.



