Hovezi polévka se sunkovym svitkem
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Suroviny

- Hovézi kosti 250 g

- Mrkev 0.5 ks

- Celer 0.5 ks

. Petrzel 0.5 ks

. Cibule 0.5 ks

- Pepr 1 balicek

- Nové koreni 1 kulicka
-Vodal6l

. Sul 1 1zicka

- Masox 0.5 kostka

- Petrzelka 1 hrst

. SVITEK

- Vejce 1 ks

. Sunka 30 g

- Hladka mouka 30 g
- Mlety pepr 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

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

Zemsé: Ceska republika

Postup:

Dobre omyté kosti zalijeme studenou vodou, privedeme do varu a varime na velmi malém plaménku
dvé hodiny. Pak priddme koreni, sil, oCiSténou zeleninu a varime déle 20 minut. Vyvar precedime,
pridame masox a po rozpusténi nalijeme na talire. Do polévky vlozime na kostiCky nakrajeny svitek a


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

rozsekanou petrzelku.

Priprava svitku

Z bilku uslehdme snih, lehce vmichéame zloutek, sul, jemné nakrajenou Sunku, pepr a prosatou
mouku. Tésto vlijeme na vymasténou a hrubou moukou vysypanou malou panvic¢ku, povrch uhladime
a upeCeme v mirné vyhraté troubé.



