Kremova polévka ze zazvorem a safranovymi
knedlicky II.
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Suroviny

Porce: 5

- kureci skelet 1 ks

- Maéslo 40 g

. Zazvor 100 g

. Salotky 80 g

- Hladkd mouka 70 g

- Smetana 12% 250 ml

. Sul - dle chuti 2 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka
- Knedlicky

- Mleté kureci maso 150 g
- Smetana 80 ml

. Safrén 1 $petka

- Jemné nasekana petrzelka 1 1zice
. Zloutek 1 ks

- Bila strouhanka 20 g

. Sul - dle chuti 2 $petka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka
- Zelenina Julien

- Mrkev 100 g

- Celer 100 g

- Porek 100 g

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 5

Postup:

Kureci skelet oplachnéte, vlozte do 3 I studené vody, privedte k varu a pomalu varte v odkrytém
hrnci asi 2 hodiny. Mezitim si pripravte knedlicky: vSechny prisady smichejte a ve vlhkych dlanich
uvalejte malé knedlicky. Na julien nakrdjejte vSechnu zeleninu na co nejtenci nudlicky. Po dvou
hodindch vareni scedte vyvar. Na masle orestujte nastrouhany zdzvor a jemné nakrajenou Salotkou a
hladkou moukou, zalijte vyvarem, pridejte smetanu a nechte provarit. V té chvili vlozZte do polévky
knedlicky a zeleninu, povarte jesté dvé minuty a nakonec polévku dochutte soli a peprem.



