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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Hovézi maso ( klizka nebo plec ) 500 g
- Bobkové listy 3 ks

- Kuli¢ky celého pepre 10 ks

- Kulicky nového koreni 5 ks

. Sul dle chuti 3 $petka

- Rajcata, oloupana 2 ks

- Slané okurky, nakladané 2 ks

- Velka cibule 1 ks

- Rajcatové pyré 3 1zice

. Maslo 2 lzice

- Kapary nalozené v soli, proplachnuté 1 hrst
- Zelené olivy bez pecek 10 ks

- Kysana smetana k podavani 150 ml

- Citron, na klinky k podavani 1 ks

. Cerstvy kopr k podavani 4 snitka

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1 Maso vlozte do hrnce, zalijte 2-2,5 litry studené vody, pridejte bobkovy list a celé kotreni. Trochu
osolte a privedte k varu. Stahnéte plamen a tahnéte 2-3 hodiny, dokud maso uplné nezmékne.


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

2 Mékké maso vyjméte, nechte zchladnout a pak nakrajejte na tenké nudlicky nebo natrhejte.
Rajcata nariznéte lehce do krize, ponorte do vrouci vody a nechte asi 2 minuty stat. Pak je zchladte
ve studené vodé, oloupejte a nakrajejte na platky.

3 Cibuli nakrajejte nadrobno, zpénte ji na tuku v polévkovém hrnci a vmichejte rajcatové pyré.
Osmahnéte, zalijte precezenym vyvarem z masa a privedte znovu k varu. Okurky nakrajejte na
kosti¢ky nebo platky, kapary a olivy prekrojte a vSe vlozte spolu s masem a rajc¢aty do polévky. Varte
10-15 minut a podle potreby dochutte slanym lakem z okurek.

4 Pri podavani kazdou porci doplnte trochou kysané smetany, klinkem citronu a ozdobte koprem.



