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Polévka z kralika

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Narocnost: lehky

Autor: Jarynxk

Suroviny

1 predek z kralika ( z domaciho mizeme pouzit i hlavu )
3 strouzky ¢esneku

1 stfedné velkou cibuli

2 karotky, 150g celeru

0,5 porku

1 1zic¢ku ceslého pepie

4 kulicky nového koteni
vétvicka rozmarynu

stl, petrzel na ozdobeni
Knedlicky::

1 houska

1 1zice polohrubé mouky

1 1zice strouhanky

1 1zice rozpusténé¢ho masla
bily mlety pept

Postup
1.

Priprava

80

mmut

I n i w‘ -

Ptedek z kralika oplachneme, prekrojime na 4 ¢asti, dame do hrnce a zalijeme 1,5 1 vody. Pfidame nakrajeny
oloupany cesnek, cibuli, karotku, polovinu celeru, bilou ¢ast pérku, kofeni, rozmaryn, osolime a piivedeme k
varu. Po minuté€ snizime teplotu tak, aby voda jen mirn¢€ probubldvala a vatime asi 1 hodinu.

2.

Krélika vyndame z polévky a pfecedime. Maso obereme a nakrdjime najemno. Pfidame na kosticky
nakrdjenou housku, mouku, vejce, méslo, strouhdnku a tolik vyvaru, abychom mohli tvofit nocky. Tésto

pfisolime, opepiime a nechame asi 5 minut stat.
3.

Zeleninu nakrdjime, vloZime do vyvaru a uvafime domé¢kka. Z tésta vytvarime knedlicky, které uvatime zvlast

a pfidame je nakonec do polévky.

Poznamka
1 porce sai 624 kj / 149 kcal
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