Hovezi polévka s morkovymi knedlicky
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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi zebra 300 g

- Mrkev 1 ks

- Petrzel 1 ks

- Celer 1.4 ks

- Cibule 1.2 ks

- Cely pepr 5 kulicka

- Hladkolistad petrzelka na ozdobu 1 hrst
- Na knedlicky

- Morkové kosti 600 g

- Vejce 1 ks

- Mléko 100 ml

. Zemle bez kirky 150 g
- Strouhanka 3 1zice

- Sl dle chuti 3 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1 OPrazdné morkové kosti a hovézi zebra zalijte studenou vodou (1,5 1), pridejte cely pepr a osolte.
Varte zvolna asi 2-4 hodiny (béhem varu dolévejte vodu). Asi 20 minut pred koncem varu pridejte


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

oCiSténou mrkev, celer, petrzel a cibuli. Pak precedte, idealné pres platynko.

2 Na knedlicky nakrdjejte rohliky na kosticky a pokropte je mlékem. Nadrobno pokrajeny morek
smichejte se zloutky [Ja petrzelkou. Osolte a opeprete. Dobre vymichejte a pak pridejte zemli a
prosatou strouhanku. Nakonec opatrné vmichejte tuhy snih z bilka.

3 JZ hmoty tvorte malé kulicky a po Castech je zavarejte do ¢asti vrouciho vyvaru. Varte 2-3 minuty.
Kazdou davku vyjméte dérovanou nabérackou a ponorte do studené vody, aby knedlicky ztuhly.
Nakonec vSechny vloZte zpét a uz jen prohrejte. Podavejte posypané nasekanou petrzelkou.



