Kureci kaldoun
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Suroviny

Porce: 6

- Kureci skelet 1 ks

. Stehno 1 ks

- Mrkev 2 ks

. Petrzel 1 ks

. Celer 0.5 ks

. Cibule 1 ks

- Maslo 50 g

- Hladka mouka 2 1zice

- Vejce 2 ks

- Nové koreni 2 kulicka

- Pepr ¢erny cely 2 kuliCka
- Muskatovy kvét 0.5 Spetka
. Sl 2 Spetka

. Petrzelova nat 1 hrst

Doba pripravy: 300 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zarazeni: Obéd
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Kureci skelet a stehno vlozime do studené vody, priddme pokréjenou cibuli, 2 kulicky nového koreni
a 2 kulicky pepre, oloupanou a nakrajenou mrkev a petrzel a pul celeru. Nechame tahnout na
mirném plameni 4 hodiny, abychom ziskali silny vyvar. V prubéhu vareni sbirdme z hladiny pénu z
kureci bilkoviny Poté vyjmeme skelet a kuteci stehno. Obereme maso a pokrajime jej na malé kousky
a vlozime zpét do polévky.

Pripravime si v jiném hrnci z mouky a masla jiSku, nechame ji vychladnout a touto vychladlou jiSkou
zahustime polévku a pridame posekanou petrzelovou nat, dle chuti 1/2 Spetky muskatového
kvétu.Poté jen rozklepneme 3 vejce, ktera vydlickou rozslehame a za stalého michani je rozslehame
do polévky. Jesté chvili povarime a mizeme podavat.



