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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Suché cervené fazole namocené den predem 200 g
- Uzené veprové koleno s kosti 600 g

- Mrkev 100 g

- Korenova petrzel 100 g

- Celer50 g

- Nohy madarské paprikové klobasy 3 ks
- Sadlo 3 lzice

- Hladka mouka 3 1zice

- Cibule 30 g

. Cesnek, prolisovany 2 strouzek

- Mleta paprika dle chuti 2 Spetka

. Sil - dle chuti 3 Spetka

- Téstoviny scipetke 1 ks

- Zakysana smetana k podavani 1 ks

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

Pocet porci: 8

Postup:

1 Namocené fazole slijte, proplachnéte a dejte spolu s kolenem do hrnce s 2-2,5 I studené vody.
Pridejte mrkev, petrzel, celer a celé klobasy. Varte na mirném ohni, aby vSe zméklo asi hodinu.


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

2 Vylovte vSechno az na fazole, zeleninu vyhodte. Az maso trochu zchladne, oberte ho a nakrajejte,
klobasy nakrajejte na kolecka. Udélejte svétle zlatavou jiSku ze sadla, mouky a cibule, pak pridejte
cesnek a trochu papriky a polévku zahustéte.

3 Koleno a klobasu vratte do polévky, privedte k varu a pridejte téstoviny. Az budou uvarené,
podavejte polévku se zakysanou smetanou. Dosolte, jen pokud je to nutné.

Csipetke (Cipetke)

Z cca 100 g hladké mouky a 1 velkého vejce vypracujete pevné pruzné tésto. Zabalte ho do plastové
folie a nechte asi hodinu odlezet v chladnu. Kratce je prohnétte, vyvalujte hadky silné jako tuzka.
Olamujte z nich kousky a zplostujte je. Pokladejte je na val v jedné vrstvé a popraste je trochou
mouky, aby nevysychaly.



