Hovezi polévka se syrovymi noky

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut

Postup pripravy

Mléko s maslem, Spetkou soli a muskatovym oriSkem uvedeme do varu. Pfisypeme krupici a za stalého
michani vafime do zhoustnuti. Odstavime z plotny a vmichdme nastrouhany syr a vejce. Zeleninu
oCistime, omyjeme a nakrajime na nudli¢ky. Zeleninu pridame spolu s kostkami bujénu do vody.
Pfivedeme k varu a 5 minut povafime. Osolime, opepfime. Ze syrové hmoty vypichujeme dvéma Izicemi
noky. Vklddame je do polévky (polévka nesmi vafit), nechame je asi 5 minut povafrit pod bodem varu a
podavame. Polévku servirujeme posypanou nasekanou petrzelkou.

Ingredience

- Mrkev- 100 g

- Porek-50g

- Petrzel -80 g

- Celer-50¢g

. Jedlasul-4g

- Petrzelova nat-4 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-250g
- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- KRUPICE bez lepku 500 g- 100 g

- Kromik minigouda ve vosku 300 g - 100 g
- Bez lepku Hovézi bujon 56 g - 20 g

- Krajanka maslo 250 g-10g

- Vejce-50g

- Muskatovy orech cely9g-1g
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