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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Knedlicky

- Toastovy chleba 6 platek

- Kureci maso 150 g

- Cerstvy $penét 1 hrst

- Smetana 0.5 dl

- Vejce 1 ks

. Zloutek 1 ks

. Muskatovy kvét, stl - dle chuti 2 Spetka
- Polévka

- Kureci vyvar 6 dl

- Ruzicky kapusty 10 ks

- Mrkev 1 ks

- Brokolice 1.4 ks

- Sterilovana cizrna 6 1zice

. Mlety pepr, stl . dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kureci maso umeleme spolu s opranymi listy Spenatu. Pridame vejce a zloutek, ochutime soli a
muskatovym kvétem a promichame s malymi kostiCckami chleba zvlhéenym smetanou. Smés


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

preneseme na mikrotenovou félii, vytvarujeme do tvaru tenkého knedliku, pevné ji do folie zabalime
a oba konce dobre utdhneme. Knedlik vlozime do vrouci vody a varime 12 minut. Nechame ho
vychladnout a pak ho rozbalime a nakrajime na platky silné asi 1 cm.Kureci vyvar privedeme k varu,
vlozime do néj o¢iSténou a nakrajenou mrkev, a kdyz je zpola uvarend, pridame prekrajené ruzicky
brokolice a kapusty a cizrnu a vSe dovarime domékka. Polévku dochutime soli a peprem, rozdélime
do talire a kazdou porci doplnime knedlicky.



