Hovezi vyvar se strouhanim
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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi kosti 1 kg

- Mrkev 2 ks

. Petrzel 1 ks

- Celer20 g

. Cibule 1 ks

- Bobkovy list 1 ks

- Nové koreni 4 kulicka
- Pepr 4 kulicka

.- Pérek 30 g

- Maéslo 100 g

. Pazitka 1 svazek

- NA STROUHANI

. Mléko 1 1zice

- Vejce 1 ks

- Hladka mouka 2 1zice
. Sul 1 Spetka

- Muskatovy orisek 1 Spetka
. Petrzelka 1 1zice

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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Hovézi kosti, 1 oloupanou mrkev, oloupanou petrzel, oloupany celer, neoloupanou, pouze prepulenou
cibuli, bobkovy list, nové koreni i pepr dejte do hrnce, zalijte 3-3,5 litru vody a nechte na slabém pla-
meni pomalu tdhnout alespon dvé a pul hodiny, abyste ziskali silny vyvar. Zpocatku sbirejte tvorici se
pénu. Na poslednich 20 minut dejte do polévky i pérek. Sejméte z ohné, vyndejte maso i zeleninu a
vyvar precedte pres cednik vylozeny utérkou do Cistého hrnce. Maso oberte od kosti a vratte do
polévky. Mrkev, petrZel i celer a cibuli vyhodte, porek pokrajejte a vratte do polévky. Druhou mrkev
oloupejte a nakrajejte na drobno a osmazte ji na masle. Poté pridejte do polévky.

Udélejte strouhani: promichjete vSsechny na néj potrebné ingredience do tuzsiho tésta. To pak pres
struhadlo protlacujte do vrouci polévky. Par minut provarte. Polévku podavejte ozdobenou
nasekanou petrzelkou.



