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Vyvar z uzen¢ho masa se zeleninou a jatrovou ryzi

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Narocnost:

Autor:

Suroviny

500 g uzené krkovice
200 g veptovych jater
hrst majoranky

mlety pept

1 Zloutek

5 1zic cca strouhanky
2,5 1 vyvaru z uzeného masa
sul

4 kulicky nového koteni
sul

100 g celeru

100 g mrkve

4 strouzky ¢esneku
polévka

ofisek masla

2 lzice petrzelky kudrnky
5 strouzkt ¢esneku
jatrova ryze

30 ml oleje

4 bobkové listy

8 kulicek pepte

100 g cibule

Postup

Uzenou krkovici uvafime, vyvar slijeme a ponechdme stranou. Maso nakrajime na kosti¢ky, osmahneme na
rozpaleném oleji, pfiddme nakrdjenou zeleninu a kofeni, v§e osmahneme, zalijeme vyvarem a vatime asi 15
minut.

Jatra a ¢esnek umeleme (nebo v kuchyniském kutru vse rozkutrujeme) najemno spolu s petrzelkou kudrnkou,
zahustime strouhankou, dochutime zloutkem, majorankou, méslem, soli a pepfem. Vse spolecné dikladné
zamichame, abychom ziskaly stfedné tuhou hmotu. Smés vlozime do sita na halusky a protla¢ime do vaftici
osolené vody. Vatime asi 3—4 minuty. Poté scedime a hotovou ryzi vkladame do talifi a zalévame polévkou.
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