Vyvar se zeleninou a parmezanovymi
palacinkami
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Suroviny

Porce: 8

- hovézi maso 400 g

- mrkev 2 ks

- nové koreni 3 kulicka

- vejce 2 ks

- muskatovy orisek 1 Spetka
- maso na vyvar 300 g

- cibule 1 ks

- bobkovy list 2 ks

- hladkd mouka 300 g

- Knorr Bohaty bujon Hoveézi 2 ks
- celer 0.5 ks

. ruzickova kapusta 200 g

- cely pepr 4 kulicka

- strouhany parmezan 50 g
. petrzel 0.5 ks

Doba pripravy: 115 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8


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

Postup:

Maso umyijte, zalijte 1,5 litrem studené vody, privedte k varu a odstrante vzniklou pénu. Pridejte
koreni, 2 kaliSky Knorr Bohaty bujén Hovézi a zvolna varte cca 40 minut.

Zeleninu, mrkev, celer a petrzel nakrajejte na vetsi kosticky a pridejte k bujonu. Cibuli opalte nad
ohném, aby ziskala tmavé zlatou barvu a pridejte ji k bujénu.

Vyvar varte dal$ich 40 minut. Pérek a ruziCkovou kapustu nakrajejte na kosticky a spolu s korenim
pridejte k polévce. Bujon varte jesté 20 minut. Servirujte s porci zeleniny z hrnce a masem, také s
nakrajenymi prouzky palacinek s parmezanem.

VSechny slozky smichejte v jednotné a hladké tésto. Jestlize je prilis ridké, pridejte vice mouky.
Nasledné pridejte strouhany parmezan.

Usmazte palacinky.

Palacinky srolujte, nakrajejte na tenké prouzky a servirujte k polévce.



