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Suroviny

- Hovézi zebro nebo pupek 0.5 kg
- Voda 31

- Cibule 1 ks

- Vegeta 1 1zicka

- Masox 1 kostka

. Sl 1 Spetka

. Cerstvé petrzelova nat 1 snitka

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Postup:

Do studené vody vlozime oprané maso, oloupanou a rozptlenou cibuli a vegetu. Zvolna varime asi 2
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hodiny, béhem této doby shirdme z polévky na hladiné tvorici se pénu. Priddme masox a jesté asi 15
minut varime. Pak vyjmeme maso, polévku zcedime a pripadné dosolime. Pokud chceme dosahnout
naprosto Cirého vyvaru, vlijeme do néj vajecny bilek a nechame jej srazit. Na néj se nachytaji
necistoty z vyvaru a po jeho odstranéni je vyvar pruzracné ¢iry. Do hotové polévky priddme jemné
nasekanou petrzelku.

Hovézi vyvar poddvame s nudlemi, kapanim, hraskem nebo drobenim. Velmi vhodnou vlozkou jsou i
jatrové knedlicky nebo jatrova ryze.



