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;ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- hovézi maso 400 g

- Cesnekovy salam 100 g
- voda 500 ml

- bilé fazole 80 ¢

- mladé cibulky 5 ks

- pepr 5 kulicka

- nové koreni 2 kulicka
- mrkev 2 ks

- bobkovy list 1 ks

- jabko 1 ks

- pepr 1 Spetka

- majoranka 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- noky

- strouhanka 100 g

- slanina 40 g

- Sunka 40 g

- Cesnek 1 strouzek

- vejce 1 ks

-olegjlcl

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Proplachnuté fazole nechame ve vodé nabobtnat, pak ddme spolu s masem, bobkovym listem,
novym kotenim, celym peprem do vody a varime domékka, béhem vareni podle potreby dolévame
vodu

2. Maso i koreni vyndame a do hovéziho vyvaru pridame na kosticky nakrajeny salam, oc¢iSténou, na
koleCka nakrajenou mrkev, nasekané cibulky, o¢iSténé, na kosticky nakrajené jablko a vSe povarime
jesté asi 15 minut

3. Mezitim si pripravime noky tak, ze Sunku se slaninou nakrajime na jemno, dame do misky,
pridame oloupany, utreny cesnek, rozklepnuté vejce, strouhanku, vSe dobre

promichame a z tésta vytvarujeme noky, které osmazime na rozpaleném oleji

4. Hotovou polévku dochutime soli, mletym peprem, majorankou a pred podavanim do ni vlozime

noky.



