Hovezi polévka od babicky
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Suroviny

Porce: 8

. sul 1 1zice

- petrzel 250 g

- celerova nat 1 ks

- hovézi kosti 3 ks

- cibule 1 ks

- voda 4l

- cely ¢erny pepr 10 kulicka
- celé nové koreni 5 kulicka
. Cesnek 1 strouzek

- celer 250 g

- mrkev 150 g

- libecek 1 ks

- hovézi zebro 500 g

- petrzelové nat 3 ks

- podle chuti

- pazitka 1 ks

- podle potreby

- nudle 1 ks

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8


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

Postup:

Zeleninu ocCistime. Maso a kosti kratce oplachneme pod tekouci vodou. Vlozime je do hrnce spolecné
se vSemi prisadami. Zalijeme studenou vodou a pomalu varime pod poklickou asi 2,5 hodiny od doby
varu. V Zzddném pripadé nedopustime, aby polévka vrela klokotem, zakalila by se. Pénu neni nutné
sbirat.

Hovézi polévku vypnuti nechame asi 10 minut stat, aby se vSe usadilo. Uvarenou zeleninu vyjmeme a
nakrajime. Potom hotovou polévku precedime a vlozime do ni zvlast uvarené nudle, nakrdjenou
zeleninu, na kosticky nakrajené uvarené maso a hojné sypeme sekanou zelenou petrzelkou ¢i
pazitkou. Jatrové knedlicky jsou vitany. Hovézi polévku od babicky podavame teplou.

Pouzijeme ridké kosti, tzv. Spikové. Morkové jsou prili§ tucné a polévka je pak hodné mastna. Mrkve
se dava se méne nez celeru a petrzele, protoze po ni polévka sladne. U cibule sloupneme jen vrchni
osklivou slupku, zbytek zlatych slupek nechame, prospéji barvé polévky. Podle chuti mizeme pridat i
jinou zeleninu.



