Kralici vyvar s noky

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 60 minut

Postup pripravy

Maso z kralika sparime varici vodou, poté vlozime do hrnce s vodou, osolime, pridame pepr a varime
domékka. Ke konci varu pridame korenovou zeleninu a cibuli. Jatra rozetreme na prkénku, priddme
zloutky, stl, strouhanku a muskatovy orisek. Z tésta délame malou 1zickou noky a zvlast uvarime ve
slané vodé. Polévku precedime, vlozime kvétdkové ruzicky, uvarime domékka a pridame polévkové
koreni. Vlozime noky, pokrajené maso, zeleninu a ozdobime petrzelkou.

Ingredience

- Cibule volna - 60 g

- Kvétak-40 g

- Mrkev-40g

- Petrzel -40 g

- Celer-40g

- Jedlasul-4g

- Petrzelovanat-4g

- Kureci jatra- 120 g

- Polévkové bylinky - 20 g

- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Kralici kyta - 100 g

. Zloutek - 60 g

- Kukuricna strouhanka 200 g-40 g
- Pepr cerny cely20g-2g

- Muskatovy orech cely9g-1g
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