Zverinovy vyvar s domacimi nudlemi a masem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- kosti z divocaka 250 g
- Srn¢i maso 250 g

- vétsi mrkev 1 ks

. vétsi petrzel 1 ks

. pulku celeru 0.5 ks

- nové koreni 4 ks

- polévkové koreni 1 ks
. sul 1 ks

. prtzelova nat 1 ks

- hruba mouka 250 g

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Varime maso a kosti, zeleninu vcelku s polévkovym korenim a novym korenim. Uvarenou polévku
scedime, kosti obereme, maso nakrajime na malé kousky, mrkev na prouzky. Ostatni zeleninu

nepouzivame.

Doméci nudle:


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

Do diilku v kopecku hrubé mouky vyklepneme vajicko, osolime. Slehdme vidlickou, pfidédvdme mouku
a uhnéteme hustsi tésto. Rozkrojime na dva dily a kazdy dil vyvalime na velmi tenkou placku. Placky
nechame 10 minut schnout, pak obratime a nechdme dalSich 10 minut. Nakrajime na jemné
nudlicky, ddme varit do vody s polevkovym korenim, kdyz jsou mékké scedime a priddame do vyvaru.



