Jarni zeleninova poléevka s knedlicky z
jehneciho masa se syrem
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Suroviny

Porce: 4

- mrkev 2 ks

- jarni cibulka s nati 3 ks

- petrzelovy koren 2 ks

- celer 200 g

. petrzelova nat 1 svazek

- podle chuti

. morska sul 1 ks

- podle potreby

- olivovy olej 1 ks

- Smés

- rimsky kmin 1 1zicka

- maizena 1 1zice

- mleté jehnéci maso 300 g
- syr Parmigiano Reggiano 50 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Turecko

Pocet porci: 4

Postup:

Do misy ddme mleté jehnéci maso. Syr Parmigiano Reggiano nastrouhame na jemno a pridame k
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mletému jehnéCimu masu, také pridame sul, fimsky kmin a Izici maizeny, ktera smés primérené
zahusti.

Vsechno zpracujeme dukladné rukama na kompaktni, ale tvarnou hmotu, ze které ve vodé
navlhCenymi rukama vytvarujeme knedlicky velikosti vlasského orechu, to staci, knedlicky varem
primérené zvétsi svij objem.

Jarni cibulku i se zelenou nati pokrajime na kolecka. Mrkev a petrzel pokrajime na kolecka o tloustce
asi 3 - 4 mm, aby zustaly pfi vareni trochu al dente. Podobné nakrajime i celer na kostky, celer musi
byt ve vyrazné prevaze.

Korenovou zeleninu ddme na rozpaleny olej a za stalého michani opékdme, dokud pékné
nezkaramelizuje. Zeleninu potom zalijeme studenou vodou, privedeme do varu a varime na strednim
plameni.

Kdyz je zelenina polomékkd, do vrouci polévky vlozime pripravené knedlicky z jehnéciho masa se
syrem, stAhneme plamen na minimum a varime prikryté poklickou jen pomalym tahnutim asi 15
minut.

Kdyz je polévka uvarend, vypneme plamen a az nyni pridame pokrajenou jarni cibulku i se zelenou
nati. Horkd polévka svym teplem dostate¢né uvolni jeji jarni chut a cibulka bude mit nejen vynikajici
chut, ale i krasné zachovanou texturu.

Jde sice o méné obvyklou, ale vonavou polévku svézi jarni chuti, velmi zdravou, jednoduchou a
rychlou, ve které dominuje predevsim prirozena chut zeleniny a vyvar mé diky knedlickiim prijemnou
masovou chut a diky rimskému kminu jako jedinému, ale vyraznému vonavému koreni a pouzitého
syra Parmigiano Regiano, uZasnou a lahodnou chut.

Jarni zeleninovou polévku s knedlicky z jehnéciho masa se syrem na taliri jesté hojné posypeme
mnozstvim posekané Cerstvé petrzelové naté, ktera se k této polévce primo nabizi. Tuto polévku rada
déldm prave na Velikonoce.

Pokud jsou uz k dispozici i dal$i jarni naté, mizeme je pridat, stejné jako i nékolik kapek citronové
Stavy, avSak viibec nemusi byt. Polévka je fantasticka uz sama o sobé takova, jaka je, volbu
nechavam uplné na vas.



