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Bors¢ z hovéziho masa a hlavkového zeli

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

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

Suroviny

900 ml hovéziho vyvaru

olej

450 steakového masa, bez tuku nakrajené na 2 cm kostky

1 velky tufin

450 g tj. dve 2 stfedné velké fepy nakrajené na tenké prouzky
1 mrkev

0,75 1zi€ky soli

0,25 1zicky pepie

230 g nastrouhané kapusty nebo zeli

150 cal/porce

Postup

Ptipravime podle receptu zakladni hovézi vyvar. Do hrnce ddme olej a maso na ném opeceme dohnéda.
Mezitim odstranime slupku z tufinu, fepy, a jestlize je tfeba i z mrkve. Ve nakrajime na tenké prouzky asi 0,5
cm Siroké. K masu v hrnci pfidame hovézi vyvar, tufin, fepu, mrkev, sill a pept. Uvedeme do varu a pak
zmirnime ohen. Vatfime pod poklickou 50 minut a pfidame zeli nebo kapustu. Vatime dalSich 10 minut, nebo
déle az je zelenina chrupava a zeli mékké.

Pozndamka
KR-761. zdroj: Dadalova kuchatka
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