Rajcatova polévka s masovymi knedlicky

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Platky bilého chleba zbavené klrky pokapeme mlékem, aby tekutinu pékné natahly. Pak je natrhdme a
smichame s mletym masem, bazalkou, soli a pepfem do soudrzné hmoty. Z té pomoci IZice tvarujeme
mensi koule - polévkové knedlicky. Olej rozpalime v panvi a tfi az Ctyfi minuty z kazdé strany na ném
osmahneme koule. Ddme je okapat na kuchynsky papir. Jednu IZici oleje rozpalime v hrnci, pfidéame
nasekanou cibuli, nozem utfené 2 strouzky ¢esneku a opékame tfi az Ctyfi minuty. Zalijeme horkym
kurfecim vyvarem a 500 ml vafici vody. Pfiddme nakladana rajCata a nalamané Spagety nebo makarony.
Varime osm az deset minut, pfiddme masové koule a prohrfejeme. Podavame posypané bazalkou a
hoblinami parmazanu.

Ingredience

- Cibule volna -40 g

. Cesnek-2g

. Jedlasul-4g

- Bazalka cerstva-2 g

- Mleté maso michané - 400 g

- Parmazan 100 g-30¢g

- Slepici bujon - 10 g

- Pitna voda nesycena - 1250 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-20g

- Kukuriéné téstoviny Sam Mills - Spagety 500 g - 270 g
- Bazalka10g-2g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Olej slunecnicovy - 30 g

- Bezlepkovy chléb - svétly 360 g-20 g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 800 g
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