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Revucke gulky v polévce s kyselou smetanou

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Marie Ulehlova-Tilschova aj.:Vatime uceln¢ a zdravé, SNZdL Praha, 1956, slovenska kuchyné

Suroviny

Na knedlicky podle T. Vansové:

0,5 kg mletého veptfového masa (i maso ze zebirek, kosti miizeme pouzit do vyvaru)
10 bramborii

2 1zice hladké mouky

2 1Zice krupice nebo strouhané housky
1 vejce nebo 2 Zloutky

sul a pept

cesnek

Na polévku:

1 cibule

kosti

bobkovy list

200 ml kyselé smetany

1 1zice hladké mouky

Postup

Ptiprava knedlickii: Syrové brambory ustrouhame a vodu z nich vytla¢ime. Pfiddme umleté maso, siil, koteni,
vejce a zahustime vSe moukou 1 krupici nebo strouhanou houskou. Ze smési vytvotime knedlicky asi tak
veliké jako Svestkové. Piiprava polévky: Mezitim vaiime kosti spolu s cibuli a bobkovym listem. V
piecezeném vyvaru zavarime knedli¢ky asi béhem 15 minut. KdyzZ jsou jiz uvatfené, vyjmeme je. Nakonec do
polévky pfidame kyselou smetanu s trochou rozkvedlané mouky, nechame pftejit varem, aby polévka zhoustla.
Polévku podavame na talifi s vlozenymi knedlicky.

Poznamka
KR-868.
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