Slepici polévka s hraskovou sedlinou
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Suroviny

- Slepice 250 g

- Korenova zelenina 80 g
- Cibule 0.5 ks

- Cely pepr 1 balicek

- Nové koreni 1 kulicka

. Sl 1 1zicka

- SEDLINA

- Vejce 1 ks

- Mléko 0.5 dl

- Sterilovany hrasek 1 Izice
. Sul 2 Spetka

Doba pripravy: 200 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Postup:

Ocisténou slepici vlozime do 1,5 litru studené vody, privedeme k varu, priddme sul, koreni a na velmi
malém plaménku varime 2-3 hodiny, az je slepice mékka. Dvacet minut pred koncem pridame na
platky nakrdjenou korenovou zeleninu a cibuli. Mékkou slepici vyjmeme, maso nakrajime na
kostiCky, rozdélime na talire a pridame na kosticky nakrajenou sedlinu a mrkev. Vyvar ze slepice
precedime pres husty cednik, prihrejeme k varu, prisolime, nalijeme na talire a hned podavame.
Polévku muzeme zlep$it nékolika 1zicemi sherry nebo jiného korenéného vina.


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

PRIPRAVA HRASKOVE SEDLINY
Vejce rozslehame se soli a mlékem, vymichdme okapany hrasek, nalijeme do méslem vymasténého
kastrolku, priklopime poklickou a varime v pare asi 20 minut, az sedlina ztuhne.



