Velikonoc¢ni vyvar s noky

Priprava

Mrkev, petrzel a celer oloupeme a nakrajime
na kousky. Orestujeme je na masle. Pfidame
oloupané a nakrajené brambory a jesté chvili
restujeme. Zalijeme vyvarem a vafime 15
minut. Mezitim si pfipravime noky —
smichame vejce, mléko, mouku, nasekanou
petrzelku a pazitku a sul. LZici odkrajujeme z
tésta a nechame vafit v polévce po dobu 8
minut. Tésné pred koncem vareni do polévky
pfidame také porek a hrasek, osolime a
opepfime podle chuti. Podadvame posypané
Cerstvou petrZzelkou.

Tip k receptu
Ve vyvaru je jarni zeleninka, kterd vyvar barevné
sladi na jaro. Noky pfipominaji nadychané kozisky
berankd, ktefi jsou symbolem Velikonoc.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 25min , Porce: 6

837 kalorii , 0 g cukrti ,57 g tuk( ,16 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/velikonocni-vyvar-
S-noky

Ingredience

e 1/2 ks bulvového celeru
o 2 ks kofenové petrzele
e 2 ks mrkve

e 4 ks brambor

e 1 ks porku

e 1vejce

e 60 g masla

e 1,51drubeziho vyvaru

e 100 g hrasku

e 50 ml plnotu¢ného mléka
e 80 g hrubé mouky

e 1 1ZiCka soli

e 7 g pepie

1 svazek pazitky

1 hrst petrzelové naté

Kategorie

Velikonoce, Vyjimecny den, ObycCejny den,
Ceska, Celoroéné, Finanéné nenaroéné, Driibez
a kralik, Zelenina, Polévka
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