Zverinovy vyvar s krupicovymi knedliky
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- kosti ze zvériny 1 ks cibule 1 kg
- voda 2 kg

- Cesnek 4 strouzek

- Cerny pepr 4 kulicka

- nové koreni 4 kulicka

- jalovec 4 kulicka

- bobkovy list 1 ks

- mrkev 1 ks

- cibule 1 ks

- Na knedlicky

- krupice 6 Izice

- maslo 1 Izice

- vejce 1 ks

- muskatovy kvét 1 Spetka
. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 200 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kosti nasekame, zalijeme vodou, osolime, priddme vSechno koreni a varime na mirném ohni, vyvar
jen tak nechdme probubldvat na mirném ohni 3 hodiny (veSkeré aroma a latky se vyluhuji pri teploté


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

do 80 °C, pri prudkém vareni by jsme o né prisli), béhem vareni sbirame pénu, hodinu pred koncem
pridame korenovou zeleninu

2. Vyvar precedime pres cednik, do kterého dame jesSté ubrousek

3. Maso z kosti obereme a nakrajime

4. Vyvar mizeme podavat samotny, nebo pridame uvarené nakrajené maso a nastrouhanou uvarenou
zeleninu, nebo zvolime jiny zpusob zavérky, tfeba krupicové knedli¢ky a ztracené vejce na ozdobu.

Priprava krupicovych knedlicka:

1. Krupici promichdme z vejcem, 1zickou méasla a korenim, osolime, vypracujeme tésto

2. Utvorime malé kulicky, které vklddame do varici vody a varime 7 minut, uvarené knedlicky dame
do talire pridame kousky masa a zalijeme teplym vyvarem, pridame 1 ztracené vejce, ozdobime
petrzelkou a podavame.

Poznamka:

muzeme doplnit ztracenym vejcem a nasekanou petrzelkou



