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Kaldoun

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

sul

1 ks vejce

125 g maslo

1 kg strouhanka

petrzelka

150 g hladka mouka

0,5 ks muskatovy ofisek

muskatovy kvét

1 kg jakékoliv dribezi kosti a kliize (kufe, husa, kriita, kachna)
1 kg srdicka a Zaludky z téze dribeze
500 g krky

Postup

Vnitinosti, kosti a kiize ddme varit do studené osolené vody - asi 1,5 hodiny tdhnutim - pfi 80 stupnich, ne
klokotem. Vyndame kosti a vnitinosti, pfecedime.

Ptipravime si knedlicky.

Strouhanku vysypeme do misy, osolime, postrouhdme musSkatovym ofiSkem. Uprostied vytvotime dilek a do
n¢j vyklepneme vejce a promichame.

Na strouhanku ddme asi 25 g Cerstvého masla a pielévame horkym vyvarem sbiranym zvrchu - hlavné to
tucné. Postupné rukama zpracovavame do pevného, ale vlacného tésta, které se nesmi drobit ani lepit.
Nechame pod utérkou 10 minut odlezet - strouhanka zvla¢ni. Z hmoty ukoulime malé knedlicky, musi jich byt
hodné.

Kosti obereme a maso spolu s vnitfnostmi nakrajime na kousky a vlozime zpét do vyvaru. Polévku zahustime
svétlou maslovou jiSkou ze zbylého masla a hladké mouky a provafime za obCasného promichéni.

V polévce kratce zavatime Zemlové knedlicky, které nezapomeneme po nasypani do polévky promichat. Jsou
hotové, kdyz plavou.

Polévku dochutime soli a muskatovym kvétem - pro ozdobu ptiddme sekanou petrzelku.

Poznamka

Zahusténa dribezi polévka s Zzemlovymi knedlicky. Naucila mé ji prababicka podle svého staroceského
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