Polévka z veproveho kolena
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Suroviny

Porce: 6

- veprové koleno 1 kg

- voda 21

- divoké koreni (bobkovy list, nové koreni, cely pepr) 1 hrst
- velka cibule 1 ks

. sul 1 1zice

- détska krupicka 200 g

- vejce 1 ks

- libecek podle chuti 1 ks

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Koleno omyjeme, popripadé opalime zbylé Stétiny. Vlozime ho do hrnce a zalijeme studenou vodou.
Pridame hrst divokého koreni, cibuli nakrajenou na ¢tvrtky a radné osolime. Koleno varime podle
vahy 1,5 az 2 hodiny. Kdyz jde maso dobre oddélit od kosti, koleno vyjmeme.

Krupic¢ku smichame s jednim vejcem a téstiCko strouhame pres hrubsi struhadlo do polévky jako
kapani. Ochutime libeckem a varime jesté asi 10 minut.
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