Kotlikova polévka s cervenym vinem

Priprava

Maso nakrajime na kousky, slaninu na
kosti¢ky. Oloupeme cibuli a nakrajime na
platky. V hrnci rozpalime olej se slaninou, za
¢astého michani osmahneme maso. Pfidame
nadrobno nakrajenou cibuli a osmahneme
dozlatova. Pfilijeme vino a vyvar. Oloupany
cesnek nakrajime na kostiCky a pridame do
hrnce. Pfidame bobkovy list, tymian a
osolime. Polévku vafime cca 25 minut. Mrkev
ocCistime, nakrajime na koleCka a dame do
polévky varit, po dobu 30 minut. Rozkrojime
na Ctvrtky paprikové lusky, odstranime
semena, nakrajime na nudlicky a vafime
spole¢né jesté 10 minut. Hotovou polévku
posypeme petrzelkou a ochutime dle chuti.
Polévku podavame s téstovinami nebo
chlebem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 40min , Cas vareni: 1h 5min
Celkovy €as: 1h 45min , Porce: 4

1285 kalorii , 14 g cukr( ,86 g tuku ,89 g
bilkovin

Autor: Beruska64

Odkaz: https://srecepty.cz/kotlikova-polevka-
s-cervenym-vinem

Ingredience

e 500 g hovéziho masa
e 100 g prorostlé slaniny
e 200 g cibule

o 2lzice oleje

e 250 ml ¢erveného vina
e 0,5 hovéziho vyvaru

e 1 strouzek Cesneku

e 1 bobkovy list

o 1 I1ZiCka tymianu

e sl

e 200 g mrkve

e 2 papriky

e 4 lzice nasekané petrzelky

Kategorie

Vv,

extra, Polévka
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