Polevka s drozdovymi knedlicky

Kategorie: Polévky

Autor: kuchtik.honza

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi maso na polévku 300 g
- Mrkev 1 ks

- Celer 0.5 ks

- Petrzel 1 ks

- Bobkovy list 2 ks

- Nové koreni 2 kulicka

- Pepr ¢erny cely 2 kulicka
. Sul 1 $petka

- Petrzelka 1 hrst

- Drozdové knedlicky:

- Drozdi 1 kostka

- Maslo 1 lzice

- Jarni cibulka 1 ks

- Strouhanka 80 g

- Vejce 1 ks

- Mléko 2 1zice

- Pepr Cerny mlety 1 Spetka
. Sl 2 Spetka

- Petrzelova nat 1 hrst

Doba pripravy: 150 min


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=51692a00961bf/polevka-s-drozdovymi-knedlicky.jpg

Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Hovézi maso, ocisténou zeleninu a koreni pozvolna povarime cca 2 hodiny, abychom vytvorili vyvar.
Poté zeleninu vyjmeme a nakrdjime na kosticky a vratime zpét do polévky. Mezitim nasekame jarni
cibulku nadrobno a zlehka ji orestujeme na masle tak, aby se nepripélilo, priddme drozdi a michame,
dokud se neutvori malé hrudky. Poté odstavime a po vychladnuti vmichdme strouhanku, vejce,
petrzelku, sl, pripadné pepr a mléko tak, aby vzniklo stfedné tuhé tésto. Chvilku nechame odstét a
pak vytvarujeme 1zickou malé knedlicky. Varime je s polévkou priblizné 3 minuty. Nakonec vyvar
dochutime posekanou petrzelkou. Polévku podavame s knedlicky a v nudlemi.



