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Suroviny

Postup

Do vétsiho hrnce dame vaftit suroviny na hovézi vyvar a po dosdhnuti varu stdhneme na mirné vareni plyn ¢i
elektr. spordk zakryjeme poklickou a vatfime min. 1,5 hod. Do druhého hrnce (nejlépe papiiidku) ddme hovezi
drstky a uvedeme do varu a slejeme, tuto proceduru opakujeme celkem tiikrat. Nakonec dame k dr§tkdm cibuli
se zapichanymi tfemi hiebiCky a dostatek soli a uzavieme papindk a vafime min. 1 hod. a 15 min.DrStky
vyjmeme a dame do chladu, abychom je vychladlé mohli nakrajet na jemné nudlicky. Pfipravime si jisku ze
sadla, hladké mouky a nakonec nasypeme a zamichame papriku a odstavime. Hovézi vyvar scedime, vyjmeme
hovézi hrudi a libové maso nakrajime na drobné kousky a vratime do vyvaru. Vyvar ddme op¢€t jemné vafit a
zamichame jiSku a musime povatit min. pil hodiny aby polévka zjemnéla. Do zahusténého vyvaru dame
nakrajené na nudlicky dr$tky a mizeme jesté dle hustoty vyvaru ziedit vyvar vyvarem z drstek ( zvyraznime
chut’ drstkové polévky i jeji jakoby mazlavéjsi konzistenci) Kdyz je polévka jiz pohromad¢ ze vSech ¢asti
dochutime ji jakoby soli - vegetou, ostrost mletym pepfem, mtizeme podle chuti pol. kofenim maggi a
receptem ziskate pro ¢tyf¢lenou rodinu polévku min. na dva az tfi dny. Mize se ovSem stat, Ze rodinné tak
zachutna a jste schopni ji zlikvidovat béhem obéda, vecete 1 presnidavkové svaciny. DalSi nemaly problém pfi
vafeni této polévky stravite min. 4 hodiny v kuchyni, ale upozornuji, ze polévka déland s umem a laskou Vas
vzdy odméni.
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