Masovy vyvar z odrezkov masa a kosti

Kategorie: Polévky

Autor: Pusta

Suroviny

Porce: 10

- odrezky z rozneho mésa a kosti 500 g
- mrkva Cesrstva 3 ks

- petrzlenovy koreni 2 ks

- zeler maly 1 ks

- kalerab 1 ks

- por 1 ks

- paprika zeleninova ¢erstva 1 ks
- paradajka cerstva 1 ks

- cibula strednd 1 ks

- cesnak 2 strouzek

- celé Cierne korenie 1 1zicka

- celé nové korenie 3 kulicka

- celé borievky 2 kulicka

- bobkovy list 1 ks

- sol'1 Izicka

- voda studena 2000 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Vareni

Zarazeni: Obéd


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

Pocet porci: 10

Postup:

Do velkého hrnca dame umyté kosti, odrezky z rozneho méasa. zalejeme studenou vodou, privedieme
do varu, varime pomalym varom na najnizSom plameni za priebezného zbierania peny asi 1 hodinu.

Do ¢ireho vyvaru vlozZime zeleninu pokrajanu na vacsie kusy, vsetky koreniny, viiate, osolime a
varime pomalym varom do zmaknutia zeleniny na al dente.

Do misy vyberieme zeleninu a méaso, vyvar scedime do iného hrnca cez husté sito.

V malom hrnci privedieme malu ¢ast hotového vyvaru, v ktorom pri zniZzenej teplote uvarime domace
rezance alebo ind zavarku - asi 10 mintut,nechame chvilu odpocivat.

Do tanierov dame pokrajant uvarenu zeleninu a maso na malé kusky, priddme uvarené rezance,
zalejeme hortcim vyvarom, posypeme cerstvo posekanou petrzlenovou viiatou a servirujeme.

Poznamka:

Tato polievku ma naucila varit moja draha babicka, ni¢ sa nevyhadzuje, naSetrim si odkrojky z
hovadzieho masa, rostenky, bravéového méasa, diviny, odlozim kosti, ked vykostim kura, stehna z
hydiny, prsia z hydiny, chrbty, kridla, ked vykostim bravcové karé alebo iné méaso, vlozim do
mraznicky, ked mam nasetrené dostato¢né mnozstvo, uvarim masovy vyvar, ktory podavam bud ako
masovu polievku alebo pouzivam vyvar na podlievanie duseného masa, pouzivam do omacok a inych
polievok, je to vyborny sposob nevyhadzovat, nasetrit do mraznicky a neskor spravne pouzit do
domacich jedal.

Zavarky do polievok mozu byt rezance, krupicové halusky, rozne masové gulky, syrové a iné zavarky.



