Polevka s mandlovymi knedlicky

Kategorie: Polévky
Autor: Bmilinka1991

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 10

- Kureci jatra rozmixovana 400 g

- Jemné nasekané sparené mandle 30 g
- Mala cibulka, nakrdjend najemno 1 ks
. Cerstva majoranka 1 hrst

- Strouhanka 60 g

. Zloutky 2 ks

- Hrubd mouka 30 g

. Sul - dle chuti 4 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

Zakladem dobré polévky je kvalitni, poctivy vyvar. Pouzijte asi 1 kg kurecich skelett na pét litra
vody; po uvedeni do varu zvolna provarejte. Pak precedte a ulozte v chladu, abyste mohli sebrat
vrstvu ztuhlého tuku. ProciStény vyvar mizete zamrazit a uchovat az meésic.

Prisady na knedlicky spolu peclivé prohnétte a rukama tvorte mensi kulicky. Lehce je ovalejte ve
strouhance, aby se povrch zpevnil. Prebyte¢nou strouhanku oklepejte. Privedte vyvar k varu, vsypte
do néj knedlicky, promichejte a trochu zmirnéte plamen, aby se polévka provarela stejnomérné.
Knedlicky jsou hotové, jakmile vyplavou na povrch. Zavarit je muzete i do vody a pak vlozit do


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

vyvaru; zustane Ciry



