Jehnédi jarni polévka
Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 4

606 kalorii ,0 g cukrli ,41 g tukd ,15 ¢
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/iehneci-jarni-
polevka

Priprava Ingredience

Maso dukladné oplachneme pod tekouci
studenou vodou a nakrgjime na kosticky.
Vlozime do hrnce s osolenou studenou vodou
a nechame vafit cca hodinu a pul, dokud
maso nezacne méknout. Zeleninu omyjeme a
nakrajime na kosticky, cibuli nasekdme na
jemno a vSe dame smazit na panev s
rozehfatym olejem. Po chvilce k zeleniné
pridame ryzi a smazime tak dlouho, dokud
ryZe nezesklovati. Zeleninu s ryzi dame do
hrnce s masem, okofenime pepfem,
hfebiCkem a bobkovym listem a vafime dal
asi 10 minut. Pfipravime si do misky smetanu,
Zloutek a citrénovou s$tavu a vSe dohromady
smichame. Pod polévkou vypneme plamen a
smeés smetany se Zloutek vlijeme za stalého
michani do hrnce (polévka uz nesmi vafit) a
v§e michame, dokud polévka nezhoustne.

e 500 g jehnéci kyty nebo jiné Casti
e 1,51 vody

o 1 stfedni mrkev

e 100 g petrzele

e 100 g celeru

e 50 g dlouhozrné ryze

o 1 vétsi cibule

e 2 Zloutky z vejce

« 150 ml zakysané smetany
e 1 lzice soli

* pepf

o 1 lzice citrénové stavy

e 2 IZice rostlinného oleje

e 2 bobkového listy

e hrebicek

Kategorie
Tip k receptu
Pokud chceme mit polivku vice Cirou, odebirame Ceska, Polévka
pfi vafeni masa vytvofenou pénu. Talif s horkou
polévkou ozdobime nasekanou petrzeli nebo
nakrajenym porkem.
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