Domaci hovezi vyvar

Priprava

Omyjeme maso a oCistime zeleninu, vSe
dame do velkého hrnce (davam do 9 litrového
a postupnym varem dojde k redukci asi tak na
polovinu), pfidame sl a ostatni kofeni, cibuli
— neloupeme ji (polévka bude mit péknou
barvu), jen odstranime Spicky, ¢esnek
oloupeme a také pfidame, diky muskatovému
kvétu bude mit polévka vyraznéjsi chut. Pak
priljeme vodu asi tak 3 cm pod okraj hrnce a
vSe pfivedeme k varu a uz jen velmi zvolna
vafime (tahneme) asi tak 2-3 hodinky a
béhem varu sbirame pénu. Na poslednich 30
minut pfidame svazeCek zelené petrzelky
nebo celerové naté — procisti a provoni vyvar.
Poté vyndame maso a zeleninu a polévku
precedime do jiného hrnce. Doporucuji pouzit
velky cednik a do né&j maly (s velmi malymi
oCky), takze se zachyti i zbytky Slemu, resp.
pény, které se nepodafilo vysbirat. Zavafime
nudle a jatrove knedliCky, zpét do polévky
pridame i uvafenou mrkev nakrgjenou na
kosti¢ky (kdo chce, mlze pfidat i ostatni
zeleninu), pfipadné i maso, pokud je
nechceme pouzit k jiné dpravé. Na talifi
zdobime nasekanou petrzelkou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 40min , Cas vareni: 3h Omin
Celkovy €as: 3h 40min , Porce: 4

709 kalorii , 0 g cukrt ,52 g tukd ,54 ¢
bilkovin

Autor: Ajaja

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-vyvar

Ingredience

e 400 g hovéziho masa (hrudi nebo Zebirko

nejlépe)
e 1 morkova kost
e 1 menSi celer
e 2 stfedni mrkve
2 stfedni petrzele (pfip. pastinak)
o 1 velkd cibule
o 3 strouzky ¢esneku
e 3-4 bobkové listy
par kuliCek pepre
e par kulicek nového koreni
e sul
« 1/2 moka Izi€ky muskatového kvétu
o svazek zelené petrzelky nebo celerové
naté
e trocha petrzelky na ozdobu talife

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Maso, Klasika, Rodina, Polévka
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