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S¢1 - ruska polévka

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor: Prima vatecka, TV Prima, leden 2001, ruska kuchyné

Suroviny

150 g vateného hovéziho masa na kosticky
250 g zeli, nakrajeného na Ctverecky

1 cibule, drobné nakrajena

1 porek, na kolecka

2 rajcata, oloupana na platky

celer a mrkev na platky

10 g masla

10 g hladké mouky

500 ml vyvaru

sul, pept

bobkovy list

1 snitky kopru nebo petrzelky, drobné nakrajené

Postup

Mrkev a celer, cibuli a porek vlozime do vaticiho vyvaru. Pfidame kofeni a pod pokli¢kou vafime na malém
plaminku asi 10 minut. Potom vyvar procedime, ptidame nakrdjené zeli, spafend, oloupana a nakrajend rajcata
a vafime asi 5 minut. Polévku zahustime svétlou jiSkou z masla a mouky a jesté kratce povatime. Kosticky
hovéziho masa vlozime do polévky. Povatime dvé minuty, pfisolime a posypeme drobné nakrajenym koprem
nebo petrzelkou.

Poznédmka
KR-760. zdroj: Dadalova kucharka
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