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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi ohanka 1.5 kg

- Slunecnicovy olej 1 Izice

- Mrkev, oloupana a pokrajena nahrubo 2 ks
- Petrzel, oloupana a pokrajena nahrubo 1 ks
- Celer, oloupany 1.4 ks

- Cibule, oloupanéa a pokrajena na Ctvrtky 1 ks
- Kulicky Cerného pepre 8 ks

- Kuli¢ky nového koreni 5 ks

- Bobkové listky 2 ks

. Sul - dle chuti 3 $petka

- Petrzelka na ozdobeni 1 hrst

- Na strouhani

- Hrubd mouka 200 g

- Vejce 1 ks

- Hovézi ohanka 1.5 kg

- Slunecnicovy olej 1 1zice

- Mrkev, oloupana a pokrajena nahrubo 2 ks
- Petrzel, oloupana a pokrajena nahrubo 1 ks
- Celer, oloupany 1.4 ks

- Cibule, oloupana a pokrajena na Ctvrtky 1 ks
- Kulicky cerného pepre 8 ks

- Kulicky nového koreni 5 ks

- Bobkové listky 2 ks

. Sul - dle chuti 3 $petka

- Petrzelka na ozdobeni 1 hrst

- Na strouhani

- Hrubd mouka 200 g

- Vejce 1 ks

Doba pripravy: 60 min


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

Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 Zacnéte pripravou strouhdni: V misce proslehejte vejce a prisypavejte k nému postupné tolik
mouky a hnétte, az vznikne tuha soudrzna hmota. Tésto nastrouhejte na hrubém struhadle na
pracovni plochu poprasenou hrubou moukou a strouhani nechte alespon hodinu proschnout. (Co
nepouzijete do polévky, nechte schnout pres noc a pak uchovejte v uzavirené déze a pouzijte priste.)

2 Ohanku nasekanou na Spaliky, promichejte s olejem, dejte do pekacku, vlozte do trouby predehraté
na 220 °C a pecte 40 minut, az zhnédne. Na poslednich 10 minut k masu pridejte cibuli a korenovou
zeleninu. Pak vSe prendejte do hrnce. Do pekacku nalijte 200 ml vody a na sporaku ji privedte [k
varu, michejte tak dlouho, az se rozpusti veskeré lahodné pripeceniny. Vlijte do hrnce k ostatnim
prisadam, pridejte koreni, 1 litr studené vody a privedte k varu. Ztlumte a nechte mirné bublat 1,5
hodiny; béhem vareni shirejte pénu. Pak vyvar precedte pres jemné sito. Z vychladlych ohanék
oberte maso.

3 Cisty vyvar piivedte znovu k varu a osolte podle chuti. Vhodte do néj 2 hrsti strouhéni a varte 2
minuty. Podavejte ozdobené petrzelkou.



