Husi kaldoun s jatrovymi knedlicky

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h Omin , Cas vareni: 3h Omin
Celkovy Cas: 4h Omin , Porce: 6

1044 kalorii ,1 g cukr( ,85 g tukt ,16 g
bilkovin

Autor: BB

Odkaz: https://srecepty.cz/husi-kaldoun-s-
jatrovymi-knedlicky

Priprava Ingredience
Ocisténé a omyté husi drubky dame do vétsiho

hrnce a zalijeme cca 3 litry studené vody.

Osolime a pfivedeme k varu. Stahneme plamen, e« smetana

pfidame ocistenou mrkev, petrzel, celer a « 1vejce

kofeni. Vyvar nechame pomalu vafit bez « 2 kofenové petrsele
poklicky cca 2 hod. Vzniklou pénu pribézné ; P
odstranujeme. * pepr

Husi jatra odblanime, pomeleme a pfidame k
nim vejce, utfeny ¢esnek, 50g zmékleho masla,
drobné nakrajenou ¢ervenou cibuli, sil, pepf a
zahustime strouhankou. Vzniklou smés
nechame chvili odlezet v lednici a poté
tvarujeme knedli¢ky. Vafime v osolené vodé asi
3-4 min dokud knedli¢ky nevyplavou.

Husi vyvar po 2 hod scedime a zahustime
ji8kou, kterou jsme si pfipravili z masla a mouky.
Dobfe promichame a nechame dalSich 30

min povafit na mirném ohni. Poté pfidame
obrané maso, nakrajenou zeleninu a polévku
dochutime soli a pepfem. Dle chuti zjemnime
smetanou.

Mame-li radi husté polévky mizeme pfidat i

2 ks bobkového listu
maly bulvovy celer

sul

2 mrkve

1 cibule

10 kuli¢ek pepre

3 IZice masla

5 kulicek nového kofeni
3 IZice hladké mouky
husi jatra

3 strouzky ¢esneku

50 g zméklého mésla
kousek Cervené cibule
strouhanka

polévkove testoviny, které v polévce uvafime do o  husi dribky
mékka. Pfed podavanim jatrové knedli¢ky .
y . o . pazitka
prohfejeme, dadme do talife a zalijeme horkou
polévkou. Hotovou polévku posypeme
nakrajenou pazitkou.
Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Driibez a kralik, Polévka
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