Hovezi vyvar s jatrovymi knedlicky

Priprava

Do tlakového hrnce dame studenou vodou
omyté hovézi zebro. Pfidame nové koreni,
cely pepf, sul, snitky zelenych nati a zalijeme
vSe studenou vodou. Hrnec uzavieme a
vafime 60 - 75 minut. Mezitim si pfipravime
jatrové knedli¢ky. Jatra pomeleme na
masovém mlynku i s Cesnekem. Pridame sul,
vejce, petrzelku, majoranku a pepf.
Promichame a zahustime strouhankou. Smés
na knedlicky nechame 10 minut stat a poté
tvarujeme mensi knedlicky. Nabereme Izickou
kousek jatrové smeési, nepatrné obalime v
jemné strouhance a knedli¢ek v dlani
zakulatime. Hovézi vyvar z tlakového hrnce
prelijeme do jiného hrnce, uvedeme do varu a
dame vafit trochu zeleniny dle chuti. AZ je
zelenina témér mékka, tak pridame jatrové
knedli¢ky a bujény, nebo sul. Vafime je podle
velikosti 5 - 8 minut. Do hotové hovézi
polévky s jatrovymi knedliCky dame nakonec
susenou, nebo Cerstvou petrzelku a obrané
hovézi maso.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1h 15min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 8

2870 kalorii ,0 g cukrti ,19 g tukli ,113 ¢
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-vyvar-s-
jatrovymi-knedlicky

Ingredience

e Navyvar - 400 g hovéziho Zebra s
masem

e 2500 ml vody

e 1 kulicka nového koreni

e 4 kulicky pepre

e 1 1ZiCka soli

» snitka libeCku a celeru

e 2 kostky hovéziho bujénu

e mrazena zeleninova smés

e Na jatrové knedlicky - 400 g mletych
hovézich jater

e 5 strouzkl Cesneku

e 1 zarovnana IzZi¢ka soli

o 11ziCka suSené petrzelky

e 5 Izi¢ek majoranky

e mlety pepr dle chuti

e 300 - 350 g jemné strouhanky

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Maso, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Polévka
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