Kureci polevka s zidovskym kreplach
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Suroviny

Porce: 4

- Kure 1 ks

- Mrkev 6 ks

- Rapiky celeru 6 ks

. Cibule 1 ks

. Petrzelka 1 hrst

- Kopr 1 hrst

- Cely ¢erny pepr 2 Izicka

. Hrebicek 3 ks

- Bobkovy list 2 ks

. Sul 1 1zicka

- KREPLACH KNEDLICKY
- Vejce 3 ks

- Olej 5 1zice

- Polohruba mouka 1.5 hrnek
. Sul 1.25 1Zicka

. Cibule 1 ks

- Kopr 3 1Zice

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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Kure dejte do velkého hrnce, zalijte ho vodou, aby bylo ponorené, privedte k varu a varte 10-15
minut. Neustale sbirejte pénu. Teprve kdyz je povrch bez pény, pridejte mrkev, celer, cibuli, petrzel,
kopr, kulicky pepre, hiebiCek a sul. Opét privedte k varu, snizte plamen, priklopte a nechte 90 minut
pomalu tahnout. Pak kure vyjméte z vyvaru a polévku nechte zchladnout. Teprve poté precedte pres
cednik. Bylinky a koreni vyhodte, zeleninu pokrajejte na kousky a dejte stranou. Kure oberte od kosti
a maso pokrajejte nebo natrhejte a dejte stranou. Kdyz polévka stydne, udélejte knedliCky. Vejce
vyslehejte se 3 1zicemi oleje. V jiné mise smichejte 1,5 hrnku mouky se soli a pak k sypké smési
vmichavejte mokrou. Vzniklé tésto by mélo byt hutné, takze mouku pridavejte podle potieby. Nechte
20 minut stat. Na zbylém oleji osmahnéte nadrobno pokrédjenou cibulku dortuzova. Z pokrajeného
nebo natrhaného kureciho masa odeberte asi 1,5 hrnku a spolu se zchladlou cibulkou, 3 1zicemi
sekaného kopru a 2 1zicemi tuku sebraného z vyvaru rozmixujte na hrubsi pastu. Podle chuti ji osolte
a opeprete. Tésto rozvalejte do 2 mm tenkého platu. Pomoci skleniCky z néj vykrajejte kolecka,
doprostred kazdého dejte ¢ast kureci naplné, spojte do knedlicku. Mezitim privedte vyvar k varu a
pak v ném povarte knedlicky. Hotové jsou asi 5 minut po vyplavani na povrch. Teprve kdyz jsou
knedlicky hotové, pridejte do vyvaru zbylé maso a zeleninu.



