Kralici vyvar se Spenatovymi knedlicky
Kategorie: Polévky
Autor: Bmilinka1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Odrezky z kralika 500 g

- Mrkev 3 ks

- Stonky rapikatého celeru 4 ks
. Pérek 1 ks

- Cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouzek

- Rajce 1 ks

- Nové koreni 4 kulicka

- Pepr 5 kulicka

. Sil 2 1zicka

- Bobkové listy 2 ks

- Olivovy olej 2 lZice

- Baby Spenat 100 g

- Petrzelka 1 hrst

- Kapani

- Mléko 100 ml

- SuSend rajcata 1 hrst

. Sl dle chuti 1 ks

- Pepr dle chuti 1 ks

- Polohruba mouka na zahusteni 1 ks

Doba pripravy: 210 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Pripravte si vyvar z kralika, z jedné mrkve, dvou stonku rapikatého celeru, poloviny pérku, cibule,
cesneku, rajcete a koreni. Varte pri nizké teploté pozvolna bez michani alespon 3 hodiny. Scedte
vyvar, maso vyjméte a oberte. V hrnci na oleji orestujte nadrobno nakrdjenou zbylou mrkev, rapikaty
celer a pérek. Na zavér pridejte Spenatové listy a ihned zalijte vyvar. Varte 10-15 minut, poté
vmichejte kapani. To si pripravte tak, Ze metliCkou proslehate vejce a mléko, pridate velmi nadrobno
nakrajena susena rajcata, osolite, opeprite a zahustite polohrubou moukou. Vzniklé tésto musi
protéct hrubym struhadlem. Kapani varte v polévce 5 minut. Nakonec polévku dochutte jemné
nasekanou petrzelkou, soli a peprem.



