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Suroviny

Porce: 8

- ryzové nudle 30 g

- celer 0.5 ks

. pazitka 1 svazek

- péliva paprika 1 ks

- Knorr Bohaty bujon Hovézi 2 ks
- houby shitake 20 g

- porek 0.5 ks

- koriandr 1 svazek

- anyz 1 ks

- kureci prsa 200 g

- krevety 200 g

- maso na vyvar 500 g

- cibule 2 ks

- vejce 2 ks

- koren zazvoru 10 g

- houbova sojova oméacka 2 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Cina

Pocet porci: 8

Postup:

Porci masa na vyvar, cibuli, celer, porek, zazvor, anyz a palivou papriku zalijte 1,5 litrem studené
vody a privedte k varu. Odstrante vzniklou pénu.

Pridejte 2 kaliSky Knorr Bohaty bujon Hovézi. Varte cca 60 minut, dokud vyvar nebude mit
odpovidajici chut.

Kureci prsa nakréjejte na kosticky, houby shitake namocte do lehce osolené vrouci vody. Nasledné v
samostatném hrnci osmazte kureci prsa, krevety a namocené houby shitake. VsSe zalijte bujonem a
dochutte séjovou omackou.

Do samostatné misky rozklepnéte vejce a rozmixujte je. Pridejte ho k varici polévce a zamichejte.


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

Polévku servirujte s predem uvarenymi ryzovymi nudlemi a dochutte ji pazitkou a koriandrovou nati.



