Polévka hovézi, drabezi ¢i veprova
moje

Ingredience

 predni hovézi z krku apod. , slepice, kure, * olej s maslem
veprové
» korenova zelenina (celer, petrzel, mrkev * kari
2:1:1)
¢ rlizné druhy polévkové zeleniny, mlze byti « mletd paprika sladka i paliva
zmrazena Mochovska nebo ji podobna
e sl * bylinky (listova petrzel, libecek, pazitka)
* kuli¢ky pepre, nového kofeni, bobkovy list,
jalov¢inky, feferonky celé (nemame -li radi
palivé, tak neddvame)

Postup

Polévku varim v papindku. Do né&j vloZim maso, zaliji studenou vodou, pridam stl, koreni v sitce
a dam asi na 1 az 2 hodiny varit, podle druhu masa. Koreni nemusi byt véechno, staci, co dim
da. Pak necham polévku vychladnout, aby se maso dalo krajet, drlibezi maso obirat. V hrnci na
tuku osmahnu nastrouhanou korenovou zeleninu s kari a mletou paprikou. Chci - li mit polévku
hustsi, zasypu osmazenou zeleninu polohrubou moukou a usmazim rdzovou jisSku. Tu zaliji
vyvarem z masa a varim 20 minut. Pak priddm nakrajené maso, polévkovou zeleninu, osolim a
dochutim. Neni-li polévka zahusténa jiSkou, 20 minut ji nevafim, hned pridavam zeleninu a dalsi
ingredience. Na zavér zavarim nudli¢ky (ty si uvarim zvlast), kapani a pod. a priddm cerstvou
petrzel, libeCek nebo pazitku, dle chuti.

Zdroj: cilka.eu



