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Chutny zakladni hovézi vyvar

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Slimmers'Delights, Better Homes and Gardens Books, Great Britain, strana 37

Suroviny

1,5 kg hovéziho masa (hibet, noZicky, kosti)
kofenna zelenina: celer, mrkev, petrzel
koteni: bobkovy list, hfebi¢ek

0,2 1zicky soli

0,25 1zicky pepte

1,2 1 vody (pro asi 1 litr vyvaru)

(2 cal/salek)

Postup

Hovézi maso opeceme na nezakryté panvi pii 230 °C pod dobu 30 minut, az jsou kousky masa hnédé. Slijeme
tuk a maso s kosti vlozime do hrnce s poklickou a vafime. Pokracujeme stejné jako u receptu ptipravy
kuteciho vyvaru. Do velkého hrnce umistime kousky masa, celer, mrkev, petrzel, bobkovy list, tymian,
htebicek, sill a pept. Piidame vodu a uvedeme k varu. Vafime na mirném ohni pod poklici jeden a Ctvrt
hodiny. Pak odstranime kousky masa a vyvar piecedime. Pripraveny vyvar jesté vycistime vajickem podle
navodu uvedeném v piedpisu ¢isténi vyvaru a z jeho hladiny odstranime tuk.

Poznamka
KR-752. zdroj: Dadalova kuchatka
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