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Suroviny

Porce: 4

- Malé Cervené repy 3 ks

- Mala karotka 1 ks

- Celer 100 g

- Petrzel 1 ks

- Stredné velka cibule, najemno pokrajena 1 ks

. Sl a ¢erstvé mlety pepr na dochuceni - dle chuti 2 $petka
- Anyz 1.4 1zicka

- Ocet 1 ks

- Cukr 1 ks

- Na nudlové tésto

- Vejce 1 ks

- Olej 2 lzZice

- Hrubd mouka 100 g

- Na napln

- SuSené houby 30 g

- Mala cibule 1.2 ks

- Olej 2 lzice

. Cerstvé mlety pept na dochuceni - dle chuti 2 $petka
- Drceny kmin 1.2 1zicka

- Pokrajena petrzelka 1 lzice

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Repu oplachnéte, oloupejte, nakrajejte na ¢tvrtky a ty pak na platky. Korenovou zeleninu oloupejte,
mrkev s petrzeli rozkrojte podélné na polovinu a nakrajejte na platky. V hrnci privedte k varu 1,5
litru vody. pridejte zeleninu, cibuli, koreni, stl a varte, az fepa zmékne. Dochutte octem, cukrem a
podle potreby prisolte. Podavejte s houbovymi tastickami.

Houby nasypte do malé misky se studenou vodou a nechte hodinu nabobtnat. V misce smichejte
mouku s vejce, olejem a zpracujte na vlacné tésto. Zabalte do folie a nechte 20 minut odpocinout.
Slité houby jemné pokrajejte. V kastrulku na oleji zpénte cibuli. Primichejte houby, kmin, osolte,
opeprete a 5 minut poduste. Nakonec vmichejte petrzelku a nechte zchladnout. Tésto rozvalejte na
co nejtenci plat. Rozkrajejte na Ctverce o rozméru 3 x 3 cm a do stredu kazdého dejte 1zicku naplné.
okraje navlhcete vodou, tésto prehnéte pres napln na polovinu, okraje pevné primacknéte a oba
ruzky obtocte kolem $atecku, jemné navlhcete vodou a pevné je zmacknéte. Hotové tasticky vlozte
do vrouci osolené vody a varte asi 5 minut. Scedte a vlozte do polévky.



