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Polévka z masa jednoducha

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Kuchaika Cp. Cooka (int.)

Suroviny

11Voda

37,5 g Maso - rosténka
Maso - jatra - hovézi trocha
10 dkg Maso - kosti - hovézi
Petrzel - zelenina podle potieby
Mrkev podle potieby

1 Brambory

1 Cibule

1 Rajcata

1,5 zrnka - Pepf - Cerny

Stl podle potieby

Postup

Do hrnce nalijeme ptiblizné vodu a vlozime do ni potiebné mnozstvi masa. Nejhodnotné&jsi maso pro polévku
je hovézi ohaika, maso ze hibetu, tj. hovézi rosténec, po pripad¢é hovézi maso zadni. Soucasné a masem
vloZime do vody takeé trochu hovézich jater a hovézi kosti. Pfiddme-1i kdvovou 1Zicku jemné roztlu¢enych
vajecnych skotapek, zlepSime barvu polévky. Jakmile se béhem varu péna z masa na povrchu polévky srazila,
sebereme ji. Potom pfiddme do polévky rizné druhy ocisténé kofenové zeleniny (také celer a brukev), maly
brambor, kousek kapusty, po pfipadé malou cibuli, rajské jablko (v zim¢ suSenou slupku rajcat), zrnicka pepie
a stl. Polévku vaiime tak dlouho, az maso zméekne. Trva to pfiblizné 3 a 0,5 az 4 hodiny. Polévka se nesmi
vafit prudce. Po prvnim vzkypéni vatfime polévku déle stejnomérnym, mirnym varem. Jakmile je hotova,
odstavime hrnec na okraj plotny, po malé chvili polévku procedime do jiného hrnce a znovu ji postavime na
ohen. Do takto pfipravené polévky pak zavaiime té€stoviny. Ze skopového masa (ne ptilis tucného), které pred
vafenim spaiime horkou vodou, ziskame téz vytecnou, chutnou polévku.

Poznamka
KR-291.
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