Mad’arska slepicCi polevka ll.

Priprava

Slepici dobfe omyjeme a vilozime ji do vysSiho
hrnce, ktery naplnime studenou vodou. KdyZ
voda zacne vfit, plamen zmirnime a vafime
dal, vytvarejici pénu véak sbirame. Zampiony
oCistime a rozkrajime. Rozkrajené houby
vloZzime do slepi¢iho vyvaru, pfidame mletou
papriku a cely pepf. Na oleji osmahneme
mrkev a také ji zamichdme do vyvaru. Pak
prilijeme rajcatovou $tavu a vSe uvafime do
zmeéknuti. Z vody, mouky a vajec si
pfipravime tuhé tésto, které rozvalime na
placku a tu rozkrajime na tenké nudle.
Uvafime je v osolené vodé. Mékké maso ze
slepice obereme a rozkrajime na malé
kousky. Pfidame je k nudlim a houbam, to ve
zalijeme vyvarem, pfidame prolisovany
cesnek a znovu uvedeme do varu. Ale jiz
nevarime. Pfed podavanim dosolime,
dopepfime a pokud mame, mizeme posypat
bylinkami.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 6

1220 kalorii , 5 g cukr(i ,47 g tuk( ,39 g
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/madarska-slepici-

polevka-ii

Ingredience

1 menSi slepice

1 mrkev

e 100 g Zampionu

o 1 lZicka rajcatové stavy
e 2-3 strouzky ¢esneku

e 1 cibule

e 200 g hladké mouky

e 2vejce

e sul a pepf dle chuti

e 2lzice oleje

o mnleta paprika dle chuti

Kategorie

Madarska, Klasika, Rodina, Polévka
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