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Dobry hovézi vyvar s drozdovymi knedlicky

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Na vyvar: 300-400 g hovéziho masa a kosti, 3 velké mrkve, petrzel koten, velka cibule, pept cely, nové
koteni, bobkovy list, stil, masox, libecek

Na knedlicky: cca 150 g Cerstvého drozdi, 6-8 strouzkti Cesneku, 1 vejce, trocha oleje, strouhanka, 100 g
strouhaného eidamu, pept, majoranka, sl

(vSechny vahy jsou jen pfiblizné - délam to odhadem, nikdy jsem to nevazil, je to tfeba zkusit)
Ingredience::

Postup

Postup ptipravy: Do papinaku s vodou dame vatit maso s kostma, petrzel, mrkev (vcelku), 3 bobkové listy, par
kulic¢ek pepte a nového koteni, celou cibuli a trochu osolime. Mezitim si na troSce rozpaleného oleje
rozpustime drozdi. Po vychladnuti vmichdme rozetieny ¢esnek, vejce, strouhany syr, 1zi€¢ku majoranky, pepft a
lehce dosolime, zahustime strouhankou na tuzsi té€sto a vytvotime asi 2,5 cm kuli¢ky. Z uvatené polévky(cca
hodina a pil) vytdhneme maso, kosti, petrzel a bobkovy list, pfiddme kostku bujonu, podle chuti dosolime a
jesteé kratce zavarime i s pripravenymi knedlicky.

Mam ji nejradsi servirovanou i s celou mrkvi a posypanou strouhanym syrem a ¢erstvym nasekanym
libeckem... a samoziejmée s knedlicky!
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