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Drstkova polévka

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

suroviny na vyvar -

300 g hov.hrudi

tfi cibule

pul malého celeru

tf1 sttedni mrkve

dvé malé petrzele

cely pept

celé nové koteni

sul

suroviny na vyvar z drstek -

1,5 2 kg hovézich drstek
hiebicek

sul

cibule

suroviny na jisku -

sadlo dvé plné polévkové 1zice
pet 1zic hladké mouky

dvé 1zicky Cervené mleté papriky
koteni na dochuceni-

vegeta, cesnek, maggi-pol. kofeni, majoranka, pept

Postup

Do vétsiho hrnce dame vafit suroviny na hovézi vyvar a po dosdhnuti varu stdhneme na mirné vareni plyn ¢i
elektr. spordk zakryjeme poklickou a vafime min. 1,5 hod.

Do druhého hrnce (nejlépe papindku) ddme hovézi drstky a uvedeme do varu a slejeme, tuto proceduru
opakujeme celkem tfikrat. Nakonec dame k drStkam cibuli se zapichanymi tfemi hiebicky a dostatek soli a
uzavieme papinak a vafime min. 1 hod. a 15 min.Dr$tky vyjmeme a ddme do chladu, abychom je vychladlé
mohli nakrajet na jemné nudlicky.

Ptipravime 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 dame opét jemn¢ vafit a zamichdme jisku a musime povaftit min. pil hodiny aby polévka zjemnéla. Do
zahus$téného vyvaru dame nakrajené na nudlicky dr$tky a mtizeme jesté dle hustoty vyvaru ziedit vyvar
vyvarem z drStek ( zvyraznime chut’ dr§tkové polévky i jeji jakoby mazlavéjsi konzistenci)

Kdyz je polévka jiz pohromadé ze vSech ¢asti dochutime ji jakoby soli - vegetou, ostrost mletym pepiem,
muzeme podle chuti pol. kofenim maggi a nesmime zapomenout prolisovat dva az tfi strouzky cesneku,

Strana 1/2



www.netkucharka.cz

nasypat tii 1Zzicky majoranky.

Timto receptem ziskate pro ¢tyf¢lenou rodinu polévku min. na dva az tfi dny. Muze se ovSem stat, ze rodinné
tak zachutna a jste schopni ji zlikvidovat béhem obéda, vecete i1 presnidavkové svaciny.

Dalsi nemaly problém pfti vatfeni této polévky stravite min. 4 hodiny v kuchyni, ale upozoriuji, Ze polévka
déland s umem a laskou Vas vzdy odméni.
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