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Dvojity hovézi vyvar s jatrovymi noky a smazenymi nudlemi

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

2000 g vyvar z hovézich kosti
200 g jatra hovézi

100 g pecivo

20 g cibule

80 g strouhanka

30 g mouka hladka

10 g esnek

10 g stl

2 ks vejce

1 g majoranka

1 g pept Cerny

3 ks vejce

250 g mléko

150 g mouka polohruba
10 g sil

100 g olej stolni

20 g petrzelka - nat’

Postup

Z kosti zeleniny a koteni pfipravime silny hov. vyvar. Z jater veky,cibule, strouhanky, hladké mouky,
cesneku, soli a vajec pripravime jatrovou fas, z které vykrajujeme a vatime zvlast ve vrouci vodé. Z
polohrubé mouky vajec, mléka a soli si pfipravime tésticko, ze kterého ptipravime tenké palacinky, které
vychladlé nakrajime a smaZzime v oleji. Do $alku ddme horky hovézi vyvar, jatrové noky, smazené nudle a
posypeme sekanou petrzelovou nati a podavame.
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