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Koprova polévka s francouzskymi knedlicky

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

250 g teleciho masa s kosti
2 mrkve

1 petrzel

1 maly celer

1 cibule

2 svazky kopru

1 sklenice smetany

sul

Francouzské knedlicky:
125 g masla

2 vejce

0,5 sklenice hladké mouky

Postup

Ocisténou zeleninu zalijeme studenou vodou, pfidame maso, az za¢ne voda viit, mirné ji osolime. Jeden
svazek kopru vlozime do polévky a pod poklickou vafime asi hodinu. Poté vyvar scedime. Mrkve nakrajime
na kosti¢ky a pfidame do vyvaru. Pfipravime knedli¢ky. Zloutky utfeme s maslem a postupné pfisypavame
mouku. Z bilka uSlehdme tuhy snih, pfidame do tésta a jemné promichame. Z tésta 1zickou vykrajujeme
knedlicky a zavatfujeme je ve vyvaru. Po vyplavani na povrch je jesté¢ 7-8 minut povafime. Nakonec do
polévky pfiddme smetanu a nakrajeny kopr.
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