Uzeny vyvar s knedlicky z uzeného jazyka
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Suroviny

Porce: 4

- uzeny veprovy jazyk 200 g
. vyvar s uzenych jazyku 2 1
. sul 0 Spetka

. pepr 0 Spetka

. petrzelkova nat 1 ks

- peztrzelkovy koren 1 ks

- libeCek 1 hrst

- bramvbor 2 ks

- strouhanka 0 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do 2 litrt silného vyvaru z uzeného jazyku, nakréjime na drobné kostky 2 mensi brambory, jeden
maly koren petrzele a nechame provarit tak, aby se brambory uvarili do mékka.

20 dkg sloupnutého uvareného hovéziho jazyku nasekame na drobno a rozmackame spolecné s
jednim celym syrovym vejcem, posekanym libeckem a petrzelovou nati. Kdyz je hmota pékné
rozmichana tak pridavame strouhanku tak dlouho, dokud nejdou délat knedlicky.

Knedlicky nasledné vhodime do varici polévky a varime, dokud nevyplavou - netrva to dlouho, jelikoz
jsou velmi jemné a lehké. Polévku muzeme pripadné jesté dochutit soli, peprem, libeckem.


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

Poznamka:

sul a pepr dle chuti, strouhanka podle potreby



