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Hovézi polévka s houbovymi nocky

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 litr hovéziho vyvaru
Na nocky: 50 g margarinu (Rama & spol.), 1 cibule, 2 vejce, 2 hiiby, stl, pepft, 3 strouzky ¢esneku,
majoranka, 3 rohliky, 30 g masla, mléko, strouhanka, stl, zelend petrzelka

Postup

Cibulku jemné nakrdjime a osmazime na tuku. Hfiby nakrdjime a podusime v jiném kastriilku na tuku. Potom
je umeleme na masovém strojku. V misce umichame vejce se soli, ¢esnekem, majorankou,osmazenou
cibulkou, maslem, pomletymi houbami a v mléce namocenymi a dobie zmeklymi rohliky. Michame tak
dlouho, az je smés jednolita. Nakonec piidame strouhanku na zahusténi. Hmota nesmi byt pfili§ hustd, ani
prilis fidka. Z této hmoty udéldme 1zici malé nocky, které vkladame do vaticiho hovéziho vyvaru. Vatime asi
5 minut. Do hotové polévky ddme sekanou zelenou petrzelku.
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