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Klasicky hovézi vyvar

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: **#**

Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Tereza Nosalkova, redaktorka ¢asopisu Apetit, Léto - ptiloha deniku Dnes, srpen 2006

Suroviny

500 g 1 vice kvalitniho hovéziho masa (hibet
nozicky

hrudi

maso z krku nebo plec

ohanka

pripadn¢é morkové kosti)

na vetsi kusy

1 cibule

ptekrojend napil

100 g celeru

na vetsi kusy

100 g mrkve

na vetsi kusy

100 g petrzele

na vetsi kusy

koteni: né€kolik kuli¢ek cerného pepie a nového koteni
Spetka soli na dochuceni

Postup

Hovézi maso oplachneme, naklepeme a rozkrajime na vétsi kusy. Vlozime do hrnce s asi 2 litry studené vody
a ptivedeme k varu. Pfidame koteni i zeleninu (mtzeme ji pfedem osmahnout; petrzelovou nat’ a bobkovy list
piedtim svazat provazkem jako bouquet garni), ptiklopime poklickou. Pokli¢ka ale neuzavira hrnec
neprodysné; polévka potiebuje Skvirku k dychéni. VSe nechdme nejméné dvé a ptil hodiny vafit mirnym
varem, tzv. tahnout; vyvar pak bude méné kalny. Tomu zabranime také tim, ze pokud musime dolévat vodu,
tak vZdy pouZijeme jen vodu vafici. Béhem vateni hlidame vyvar, aby zlstal ¢isty a sbirame vznikajici pénu
nabérackou. Vyvar scedime co nejhustSim sitkem, pfipadné cednik vylozime utérkou pfedtim vymachanou v
horké vod¢ a pofadné vyzdimanou. Tak ziska tu spravnou propustnost. Takto pfipraveny vyvar mizeme
podavat samotny nebo s nakrajenym uvafenym masem a zeleninou, a nebo s jatrovymi knedlicky. Pfipraveny
vyvar muzeme jesté vycistit napt. vajickem podle ndvodu uvedeném v predpisu Cisténi vyvaru a z jeho hladiny
odstranime tuk. Poznamky DDK: Zbyly vyvar - miizeme uchovat po ¢aste¢ném odvateni a nasledném
zmrazenim v kostkovém tvofitku na led. Ziskdme vyborny domaci masox. Morkové kosti - miizeme pred
vafeni zbavit morku. Polévka pak bude méné mastna. Dobry hovézi vyvar - je chloubou kazdého kuchare. Je
vonavy, silny, posilujici, . . . t¢mé&f 1éCivy. Tato klasickd krmé si klade naroky na Cas, ale ve vysledku se nam
odmeéni skvélou chuti a nadhernou viini. Pro slavnostni ptileZitosti byva obvykle doplnéna jatrovymi
knedlicky a kdyz pfidame soucasné i1 vlasové nudle ziskame vyjimecnou polévku pro ty nejslavnostnéjsi
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chvile.

Pozndmka
KR-864. zdroj: Dadalova kucharka
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