Vyvar z hovezi ohanky s kurecimi nocky
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi ohanky 3 kg

- Mrkev 100 g

- Mrkev na dokonceni 1 ks

- Celer 100 g

- Korena petrzel 100 g

- Cibule 100 g

- Porek 1.2 ks

- Rapik celeru na dokonéeni 1 ks
- Celé nové koreni 2 1zicka

- Bobkové listy 2 ks

- Cely pepr 3 1zicka

- Kureci prsa 100 g

- Bilek 1 ks

- Smetana ke Slehani 50 ml

- Citronova Stava 1 1zice

. Sul - dle chuti 2 $petka

. Cerstvé mlety pepr 2 $petka

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

Pocet porci: 4


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

Postup:

1 Troubu predehrejte na 220 °C a vlozZte do ni pekac s ohankou, o¢isténou prekrojenou korenovou
zeleninou a cibuli a vSe opecte dohnéda, trva to cca 40 minut.

2 Maso a zeleninu prendejte do velkého hrnce, zalijte studenou vodou tak, aby bylo vSe ponorené, a
pridejte koreni. Varte na nizkém plameni aspon 6 hodin. Vyvar nechte vychladnout, pak seberte tuk
a precedte ho pres husty cednik. (Cést vyvaru miiZete odlit a nechat na jindy.) Maso oberte a vyuZijte
na néco jiného (nebo ho pridejte do polévky).

3 Rapikaty celer, pérek a zbylou mrkev nakréjejte na tenké nudli¢ky a v polévce je uvarte domékka;
staci zhruba 4 minuty.

4 Kureci prsa rozmixujte s bilkem, citronovou stavou, smetanou, soli a peprem. Tvarujte nocky a pak
je uvarte zvlast ve vodé. Pri podavani je vlozte do polévky.

Poznamka:

Vareni 6 hodin



