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Suroviny

Porce: 4

- cibule 2 ks

- uzeny Spek 80 g

- uzenych kosti 500 g

- suSené hriby 50 g

- kysané zeli 300 g

- valaSsky zakys 400 ml
- nové koreni 5 kulicka
- bobkovy list 4 ks

- kmin 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Suroviny na lokse

- hladkd mouka 1 1zicka
- brambory 500 g

- polohruba mouka 100 g
- Spek 150 g

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

Pocet porci: 4

Postup:

Uzené kosti uvarime domékka s neoloupanou cibuli, novym korenim a bobkovym listem.


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

Cibuli nakrajime najemno, pridame Spek nakrajeny na kostiCky a restujeme dozlatova. Pridame
houby, zaprasime moukou, orestujeme, zalijeme vyvarem z kosti a vlozime kysané zeli. Ochutime
soli, peprem a kminem. Varime 25 minut. Na zavér pridame kysku a déle nevarime.

Lokse

Studené uvarené brambory jemné nastrouhame a osolime. Pridame na kosticky nakrajeny a
vySkvareny $pek, mouku a vypracujeme hladké tésto. Rozdélime na 12 dili a z kazdého vyvélime
tenkou placku. Placky peceme nasucho v teflonové panvi. Pri peceni se misty nafouknou.



