Polévka Petra Velikeho
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- zampiény 200 g

- hladka mouka 2 IZice
. zloutek 1 ks

. Slehacka 2 1Zice

- hovézi vyvar 11

- Na knedlicky

.- maslo 1 Izicka

. bilek 1 ks

. Slehacka 2 1zice

- kureci maso 200 g
. tésto 2 1zice

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Zampiony nakrajime, uvatime a umeleme. Z mouky a vyvaru piipravime be$amel, pfiddme umleté
Zzampiony a zloutek rozslehany ze Slehackou, vSe zalijeme vyvarem. Mezitim pripravime knedlicky -
uvarené kureci maso umeleme a smichdme s maslem, palacinkovym téstem a bilkem rozslehanym se
Slehackou. Pridame sekanou petzelku a osolime.

Utvorime malé knedlicky, které varime nékolik minut v malém mnozstvi vody. Hotové knedlicky
vlozime do polévky, kterou pred podavanim dochutime muskatovym oriSkem a podle chuti prisolime.


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

Poznamka:

tésto do knedliCku - stejné, jaké pouzivame na palacinky



