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Suroviny

Porce: 4

. sul 200 g

- mleté nové koreni 10 g
- Cesnek 50 g

- majoranka 4 g

- mlety zazvor 6 g

- mlety pepr 20 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Do vétsi nddoby dame varené velké kroupy, pridame precezenou veprovou krev a promichame

2. Potom pridame trochu kosticek z veprového laloku a varenych veprovych jater nakrajenych na
rozmér 0,5 cm

3. Tuto smés zavarujeme do polévky, ve které jsme varili jaternice a jelitka

4. Stéle polévkou michdme a kdyz je krev dostatecné provarena (je tmava a jemné stazend) osolime,
okorenime strouhanym ¢esnekem, mletym peprem, mletym novym korenim, mletym zdzvorem a
majorankou

5. Muzeme také pridat korenovou zeleninu

vychladnout

7. Pri chladnuti musime polévku nékolikrat zamichat, abychom rozrusili povrchovou vrstvu a aby se


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

polévka mohla vyparovat - zabranime tak jejimu zkysani.

Doporuceni:
Jaternicovou polévku mizeme na kratkou dobu i konzervovat.

Poznamka:

65 % polévky

20 % krup

15 % veprové krve

kostiCky vareného laloku a jater
Koreni na 20 1 jaternicové polévky



