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Suroviny

Porce: 4

- Kureci palicky 4 ks

. Cibule- oloupana, prepulena 1 ks

- Mrkev 2 ks

- Petrzel 1 ks

. Maslo 2 lzice

- Vejce 2 ks

- Détska krupicka 1 1zice

. Sl 1 1zicka

- Muskatovy orisek 1 Spetka

- Nasekana Cerstva petrzelova nat 1 hrst

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso vlozte do hrnce, zalijte litrem a pul vody, pridejte cibuli, jednu oloupanou, preptlenou mrkev i
oloupanou petrzel a na nejslabsim plameni varte zhruba hodinu.


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

Zeleninu z polévky vyndejte a vyhodte, kure vyndejte, nechte lehce zchladnout, odstrante kazi, maso
oberte od kosti a nakrajejte nebo natrhejte a vratte zpatky do hrnce. Druhou mrkev oloupejte a
nahrubo nastrouhejte. Maslo nechte rozpustit v mensi panvicce a pak na ném osmahnéte mrkev, aby
lehce chytila barvu a zmékla. Mrkev i s maslem prendejte do polévky. Vajicka vyklepnéte do
hrnecku, vidliCckou naslehejte, prisypte détskou krupicku, sul a Spetku

muskatového orisku a opét naslehejete. Ve vrouci polévce utvorte pomoci metlicky vir a vlijte do ni
ochucené vejce. Povarte, dosolte a podavejte ozdobené petrzelkou.



