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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Drubky z husy 1 ks

- Cely pepr 1 ks

- Nové koreni 3 kulicka

- Mrkev 2 ks

- Celer 0.5 ks

- Petrzel 1 ks

- Listky majorénky 1 hrst
- Pazitka 1 hrst

- Na kapani

- Vejce 2 ks

- Hrubd mouka 1 ks

- Muskatovy oriSek 1 Spetka
- Bylinky 1 hrst

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 15 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1 Drubky, krk a jiné odrezky z husy dejte zvolna varit do cca 1,5-2 1 vody (objem vody volte podle
mnozstvi surovin na vyvar), pridejte celé koreni a stonky z majoranky. Poté, co vnitrnosti zméknou,
vyvar osolte. Az bude maso mékké, vyvar scedte, maso oberte a spolu s vnitrnostmi nakrajejte.


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

2 Mezitim vyvar privedte opét k mirnému varu a uvarte v ném skoro domékka zeleninu nakrajenou
nadrobno. Pak vratte do polévky maso, aby se prohralo. Z proslehaného vejce a ostatnich surovin
umichejte ridké tésticko a po troskach ho zavarte do polévky; uvarené je béhem minuty. Pokud mate
majorankové listy, pridejte je tésné pred koncem varu; na talitich zdobte petrzelkou Ci pazitkou.



