Veprove drstky
Kategorie: Polévky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- veprové drstky 1 kg

- housky 100 g

- bobkovy list 2 ks

- sladka paprika 1 Izice

- rajsky proptlak 2 1zice

- majoranka 2 1zicka

- hovézi zebra 300 g

- mléko 1 sklenice

- cely pepr 6 kulicka

. ostra paprika 1 1zicka

- Cesnek 3 strouzek

- rama na vareni 50 g

- Knorr Bujon Zeleninovy 1 kostka
- nové koreni 4 kulicka

- muskatovy orisek 1 ks

- mlety zazvor 1 17icka

- petrzelova nat 0.5 svazek

Doba pripravy: 180 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Drstky dikladné oplachnéte. Poté zalijte vodou a var cca 2 hodiny. Nasledné celou vodu slijte, zalijte
cerstvou studenou vodou a varte dalsi hodinu.

V druhém hrnci uvarte vyvar. Polévkovou zeleninu a hovézi maso zalijte cca 21 vody. Pridejte
bobkovy list, nové koreni a zrnka pepre.

Pridejte Knorr Bujon Hovézi a zvolna varte hovezi vyvar po dobu cca 1h.

Vyndejte mékké maso a zeleninu, a vSe pokrajejte na prouzky. Spolu s odkapanymi drstkami vSe
pridejte k vyvaru.

Polévku dochutte sladkou a ostrou paprikou, rajcatovym protlakem, muskatovym oriSkem, zazvorem,
majorankou a prolisovanym cesnekem.

Housku namocte do mléka, vymackejte. Peclivé utrete s maslem a pridejte k drstkam. Varte jesté cca
10-15 min. Servirujte posypané petrzelovou nati s pecCivem.

Poznamka:

drstky varte dvé hodiny, po scezeni a opétovném zaliti vodu varte dalsi hodinu



