Vyvar se zeleninou

Kategorie: Polévky
Autor: Monyszek

Suroviny

- Hovézi predni maso 1 kg

- Cibule 1 ks

- Rajce 1 ks

- Mrkev 1 ks

. Celer 0.5 ks

. Petrzel 1 ks

. Porek 0.5 ks

- Rapikaty celer 1 ks

- Tymian 1 snitka

- Pepr 6 kulicka

- Nové koreni 4 kulicka

. Safrén 1 $petka

- Bobkovy list 1 ks

. Petrzel 1 svazek

- NA HVEZDICKY

- Mrkev, petrzel a pastinak 3 ks
- Rapikaty celer (stonky) 2 ks

Doba pripravy: 180 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Postup:

1. Omyté maso prekrajime na vétsi kusy a vlozime do hrnce, pridame prekrojenou cibuli i se slupkou,


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

rajce, mrkev, celer, petrzel, dobre omyty pdrek, rapikaty celer, snitku tymianu, 6 pepru, 4 nova
koreni, Spetku Safranu, 1 bobkovy list a svazek petrzele. Zalijeme studenou vodou, osolime, uvedeme
k varu, stdhneme plamen a velmi mirnym varem varime 2-3 hodiny.

2. Nakonec vyvar precedime pres jemneé sito a dochutime. Z mrkve a pastindku vykrojime hvézdicky.
Rapikaty celer oloupeme, sefizneme naplocho a rovnéz z néj vypichneme hvézdicky. Zeleninové
hvézdicky potom kratce uvarime ve vyvaru nebo v osolené vodé se Spetkou cukru domékka. Vyvar
podavame horky s petrzelovou nati.



