Bouillon- bujon
Kategorie: Polévky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- cibule 20 g

- holub 1 ks

- hovézi 1 kg

- hovézi kosti 500 g

- morkové kosti 500 g
- slepice 1.2 ks

- jatrab0g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Lehce oprané hovézi maso, hovézi morkové kosti, teleci kosti, vykuchaného starého holuba a pul
slepice rozsekdme na malé kousky. Na morku z kosti usmazime na kolacky nakrajeny celer, petrzel,
mrkev a cibuli. Do toho vlozime hovézi maso, hovézi jatra, slepici a holuba, polijeme vodou, pridame
teleci i hovézi kosti, stl a zvolna varime 2 hodiny i déle. Pak polévku procedime, nechame ustéti a
omastek sebereme. Nyni polévku vycistime bilkem, procedime ubrouskem a horkou podavame v
Salcich.


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

