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Suroviny

Porce: 1

- brambory 5 ks

. porek 0.25 ks

- cely cerny pepr 10 kulicka
- celer 0.25 ks

- mrkev 2 ks

- bobkovy list 1 ks

. sul 1 ks

-vodall

. pastindk 1 ks

- hovézi hrudi 750 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Finsko

Pocet porci: 1

Postup:

Vodu osolime. Maso podle potreby oc¢istime, omyjeme a vlozime do vody. Vodu s masem privedeme k
varu. Odstranime pénu, ddme vSechno koreni, zmirnime plamen a hrnec s masem prikryjeme poklici.
Podle potreby prilijeme trochu vody. Pénu prubézné odstranujeme. Zebro varime miniméalné 90
minut.

Zatim si oCistime vSechnu zeleninu a nakrajime ji na kostiCky. Pérek nakrajime na kolecka.
Korenovou zeleninu priddme k masu a varime, dokud zelenina nezmékne. Pak polévku odstavime,


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

Zebra vyjmeme, nechame trochu vychladit obereme z nich maso.

Do polévky vlozime maso, pridame brambory a pérek a varime uz jen do té doby, nez zméknou
brambory. Polévku jesté dochutime.

Finskou hovézi polévku podavame s ¢erstvym chlebem.



