Kureci polévka s téstovinami

Priprava

Ostrym noZzem nakrajime kufeci maso na
kostiCky a odstranime veSkerou kizi. Ve
velkém hrnci rozehfejeme olej a rychle
osmahneme kure, cibuli, mrkev a rozdrobeny
kvétak do zlatova. Pfidame kureci vyvar a
uvedeme do varu. Pfidame téstoviny a
uvedeme znovu do varu. Zakryjeme hrnec
poklickou a za ob&asného michéani, aby se
téstoviny neslepily, nechame na mirném
plameni povafit dalSich 10 minut. Pfidame
podle chuti suil a pepf a posypeme
strouhanym parmazanem. Podavame s
osmazenymi kosti¢ky chleba.

Tip k receptu

Podavame s osmazenymi kostickami chleba.

Obtiznost:

Cas pripravy: 5min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 25min , Porce: 6

1309 kalorii , 71 g cukrd ,36 g tuku ,89 g
bilkovin

Autor: Alirtecka

Odkaz: https://srecepty.cz/kureci-polevka-s-

testovinami

Ingredience

e 350 g dribeziho masa

e 2 lzice olivového oleje

e 1 cibule

e 250 g mrkve

e 250 g kvétaku

e 8,5 dcl dribeziho vyvaru
e 125 g téstovin

o Spetka soli

« Spetka pepre

e 5 kousku parmazanu

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

Polévka
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