Zeleninovy vyvar s drozdovymi knedlicky
Kategorie: Polévky
Autor: Bmilinkal1991

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Maslo 40 g

- Olivovy olej 1 Izice

- Karotky, nakrajené na nudlicky 3 ks

- Mala petrzel, nakrajena na nudlicky 1 ks

- Celer, nakrajeny na nudlicky 1.4 ks

- Kedlubna, nakrajend na nudicky 1.2 ks

- Rapik celeru nakrajeny na platky 1 ks

- Kus porku 10 cm, nakrajeny na nudlicky 1 ks
- Jarni cibulka s nati , nakrajena na kolecka 1 ks
- Voda nebo zeleninovy vyvar 1.5 1

. Sul - dle chuti 2 Spetka

. Cerstvé mlety pepr - dle chuti 2 $petka

- Mrazeny nebo Cerstvy hrasek 100 g

- Libecek na ozdobu 1 hrst

- Pazitka na ozdobu 1 hrst

. Na 12-16 knedlicku

- Maslo 1 lzice

- Olej 1 Izice

- Mensi cibule, nakrajena nadrobno 1 ks

- Drozdi 42g 1 kostka

- Polohruba mouka 2 1zice

- Vejce 2 ks

. Sul - dle chuti 2 $petka

. Cerstvé mlety pept - dle chuti 2 $petka

- Majoranka, rozemnuta 1 1zicka

- Strouhanka na zahusténi podle potreby 1 ks

Doba pripravy: 35 min

Obtiznost: Snadné


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

Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 Nejdrive udélejte hmotu na knedlicky. Osmahnéte na tuku cibuli a opékejte ji na mirném ohni
dosklovita. Pridejte rozdrobené drozdi a nechte ho na mirném ohni rozpustit. Dale opékejte, dokud
se drozdi opét nespoji a tuk se neoddéli. Vsypte mouku, kratce osmahnéte a stahnéte z ohné, smeés
dejte do misky a nechte zchladnout. Pak vmichejte vejce, sul, pept, majoranku a tolik strouhanky,
aby hmota byla vlac¢nd, ale ne tuhd. Vytvarujte malé knedlicky.

2 V hrnci rozehrejte maslo a olej a osmahnéte na ném zeleninu (kromé hrasku) a cibuli. Zalijte
vlaznou vodou nebo vyvarem, osolte, pridejte snitku libecku a privedte k varu. Povarte 10 minut,
pridejte hrasek, a jakmile se zacne polévka varit, vlozte knedlicky. Varte asi 3 minuty, dokud
knedlicky nevyplavou, podle potreby polévku jesté dochutte a podavejte posypané bylinkami.



