Domaci dribezi bujén (vyvar)

Priprava

Vykuchané kufe bez kuze, rozpllime a
omyjeme pod tekouci studenou vodou.
Vlozime do hrnce, zalijeme studenou vodou a
osolime. Pfikryjeme poklickou a vafime na
mirném plameni cca 2 hodiny. Poté pfidame
Cistou zeleninu a vafime dal asi pal hodiny, az
je kufeci maso mékké. Maso z hrnce
vyjmeme a mUzZeme pouZit k pfipravé jinych
pokrm0 (napf. rizoto). Vyvar procedime velmi
jemnym sitem a odstranime tuk.

Tip k receptu
K ocisténému masu muzeme pred vafenim pfidat i
omyty zaludek, jatra a dalsi vnitfnosti. Cisty vyvar
miZeme podavat jako samostatny pokrm nebo
jako zaklad do polévek a omacek.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 2h 30min
Celkovy €as: 3h Omin , Porce: 6

1151 kalorii ,1 g cukr ,60 g tukt ,140 g
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-drubezi-
bujon-vyvar

Ingredience

e 1000 g kurete

e 2,51 neperlivé vody

e 50 g mrkve

e 50 g petrzele

e 40 gceleru

e neékolik seminek koriandru
e 20 g soli

Kategorie

Ceska, Polévka, Pomocné recepty
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