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Polévka Petra Velikého

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

200 g zampionti

1 1 hovéziho a kufeciho vyvaru
2 1zice mouky

1 zloutek

2 1Zice Slehacky

sul

strouhany muskatovy ofiSek
Knedlicky:

200 g vateného kuteciho masa
1 1zicka mésla

petrzelka

sul

2 Izice hustého tésta jako na palacinky
1 bilek

2 Izice slehacky

Postup

Postup piipravy: Zampiony nakrajime, uvaiime a umeleme. Z mouky a vyvaru pfipravime besamel, pfidame
umleté zampiony a zloutek rozslehany ze Slehackou, vSe zalijeme vyvarem. Mezitim pfipravime knedlicky -
uvarené kufeci maso umeleme a smichdme s maslem, palacinkovym téstem a bilkem rozSlehanym se
Slehackou. Piidame sekanou petzelku a osolime. Utvofime malé knedlicky, které vatime n¢kolik minut v
malém mnozstvi vody. Hotové knedlicky vlozime do polévky, kterou pied podavanim dochutime muskatovym

ofiskem a podle chuti piisolime.

Strana 1/1



