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Polévka z Cervené fepy a kufeciho masa

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

kufeci maso (2 stehynka)
150 ml asi smetany

4 kulicky nového koteni
sul

Ingredience::

8 1zic Cervené fepy (sterilované)
1 1zice hladké mouky

1 1zice cukru

vegeta

3 vétsi mrkve

2 bobkové listy

Postup

Postup ptipravy: Ze stehen odstranime klizi, a uvatime je domékka v asi 1,5-1,8 1 vody, do které dame asi 2
1zicky vegety. Po uvareni maso vykostime a nakrajime na mensi kousky. Do vyvaru vlozime na kosti¢ky nebo
na mésicky nakrajenou mrkev, ptidadme fepu i s trochou §tavy, zahustime se smetanou, kterou jsme rozmichali
s moukou. Pfiddme kofeni, podle chuti osolime, osladime a vafime 15-20 minut. Nakonec pfidame nakrajené
maso. Pokud je polévka malo hust4, vyjmeme z polévky asi 4 1zice (maso, mrkev, fepu a trochu §tavy) a
rozmixujeme. Polévka bude mit lepsi chut’. Poté tuto smés dame zpét do polévky a zamichame. Polévka je
hotova.

Doufam, ze Vam bude chutnat stejné jako nam.
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