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Bramborova polévka z vepfovych Zebirek s majorankou

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Recept od Vladimira Bohma z Kralup nad Vltavou, tnor 2006, ¢eska kuchyné

Suroviny

1 kg veprovych Zebirek

1,5 1 vody na uvareni Zebirek

4 zrnka pepte

2 zrnka nového koteni

500 g oloupanych brambor, na kosticky
4 1Zice hladké mouky

1 IZice sadla na jisku

3-4 strouzky Cesneku

1 1zice majoranky

polévkové kotfeni napt. Vegeta na dochuceni (neni nutné)

Postup

Zebirka uvatime ve vodé s pepfem, novyn kofenim, soli a cibuli. Zv1ast' také uvatime kosti¢ky z brambor. V
jiném hrnci pfipravime z tuku a mouky svétlou jisku. Jisku zalijeme vyvarem z veptovych Zebirek a provatime
za stalého michani asi tak 30 minut. Po provateni pfidame kosticky brambor, rozetteny cesnek, majoranku a
dle chuti mlety pept. Pfipadné polévku dochutime polévkovym kofenim napft. vegetou. Nakonec pfidame na
mensi kousky nakrajené maso z obranych Zebirek. Mleté maso - je obecné vdééné svymi témét neprebernymi
moznosti Gprav a riznymi obménami jak z hlediska sloZzeni mletého masa, tak pouZzitého kofeni, bylinek nebo
druhu zeleniny 1 pfiloh. Takovy je i pokrm, u kterého zapecené vrstvy ochuceného mletého masa ve vrstvach
téstovin pred zapecenim zalijeme vajicky. Jednoduché, laciné a dobré! Nic nebrani tomu, abychom zapékané
téstoviny nebo jiz mleté maso podle libosti okofenili a podle svého ovonéli bylinkami.

Poznamka
KR-867. zdroj: Dadalova kuchatka
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