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Suroviny

Porce: 6

- Husi skelet, pripadné odrezky 1 ks
- Korena zelenina 300 g

- Kulicky pepre 3 ks

- Nové koreni 3 ks

. Stredné velka cibule 2 ks

- Husi ( drubezi ) drobky 200 g

- Maslo 50 g

- Maslo na jisSku 2 1zice

- Kvétdk 50 g

- Cely kmin 1.2 1zZicka

- Hladkd mouka 10 g

- Smetana 100 ml

. Sul - dle chuti 3 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

- Muskatovy orisek 1 Spetka

- Papprdelle k podavani 1 ks

- Hladkolista petrzel na ozdobu 1 hrst

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

Pocet porci: 6


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

Postup:

Husi skelet nebo odrezky dejte spolu s polovinou oCiSténé a na velké kusy pokrajené korenové
zeleniny, peprem, novym korenim a 1 prepulenou oloupanou cibuli do hrnce. Zalijte asi 3 1 vody a
pomalu varte, abyste ziskali silny husi vyvar. Droby uvarte zvlast domékka, pak je proplachnéte
studenou vodou, osuste a pokrajejte. Maso rozpusté v hrnci, vsypte na kousky pokrajeny kvétak a
kmin a chvili opékejte. Pridejte zbytek korenové zeleniny pokrajeny na mensi kousky a zalijte pres
jemny cednik precezenym husim vyvarem. Zahustéte svétlou jiSkou z mésla a mouky a varte pul
hodiny. Zhruba 5 minut pred koncem vlijte do polévky smetanu, pridejte pokrajeno droby. Polévku
dochutte muskatovym oriSkem, soli a peprem. Podavejte se Sirokymi nudlemi, ozdobené petrzelkou.



