Drstkova polevka
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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi drstky 600 g

. Mleta paprika 1 Izice

- Sadlo 70 g

. Cesnek 5 strouzek

- Hladkd mouka 80 g

- Cibule 2 ks

- Silny hovézi vyvar 1.5 1

- Kmin drceny 1 1zicka

. Cerny pepf mlety 1 1Zi¢ka
- Majoranka suSena 2 lzice
. Sul (dle chuti) 1 1Zicka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=4f7f72c8f01bd/drstkova-polevka.jpg

Postup:

Drstky dobre vypereme v nékolika vodach (nejméné trikrat), nakrajime na mensi kousky (ne
nadrobno) a vlozime do vlazné vody. Vodu uvedeme do varu a varime 15 minut. Pok vodu vylijeme a
vyménime za novou. Znovu uvedeme do varu a varime 15 minut. Takto by se voda méla vyménit
nejméné trikrat. Posledni vodu osolime a drstky dovarime domékka. Pokud pouZijeme predvarené
drstky, pouze je proplachneme a uvarime v osolené vodé. Mékké drstky scedime a nechame
vychladnout.

Rozpustime sadlo a orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli. Zaprasime ji moukou, priddme papriku a
osmahneme ji. JiSku zalijeme vyvarem (pripadné pouzijeme vyvar z drsték) a nechame 30 minut
provatit. Cesnek prolisujeme do polévky. Pfidame stil, pept, kmin i rozemnutou majoranku.

Do polévkového zakladu priddme na nudlicky nakrajené drstky a vSe spolecné provarime. Dobre
provarenou polévku pozname podle toho, ze tuk vyplave na povrch.

Hotovou drstkovou polévku na talifich mizeme dozdobit ¢erstvou majorankou nebo petrzelkou.
Podévame s bilym pecivem.



