Kureci vyvar

Ingfredience

kureci maso s kosti (stehna, kridla nebo skelet): 600 g
celer

mrkev: 1 ks

petrzel: 1 ks

cibule: 1 ks

cesnek - strouzky: 1 ks
nové koreni: 4 ks
bobkovy list: 2 ks

cely pepr: 6 ks

sul

libecek

polévkové nudle




STUPEN ZDRAVOSTI:

Super zdravé, doporucujeme

Kufe zbavime pfebyteénych tuénych bilych kousku, viozime do hrnce spoleéné s oéisténou
zeleninou a kofenim. Cibuli a éesnek muZzeme nechat i se...

Kureci vyvar - recept

Kure zbavime prebyte¢nych tu¢nych bilych kouskd, vlozime do hrnce spolecné s ocisténou zeleninou
a korenim. Cibuli a ¢esnek mizeme nechat i se slupkou. Slupka s cibule dé vyvaru zlatavou barvu.
Zalijeme vodou, osolime, privedeme k varu, zmirnime ohen a nechame 1,5 - 2 hodiny jen mirné
probublavat = varit pomalym varem. Vyvar scedime, zeleninu nakrajime, maso obereme od kosti a
vratime do polévky. Nakonec dosolime a priddme hrst nasekaného libecku. Polévkové nudle uvarime
zvlast podle navodu na obalu a ddme do hotové polévky.

Samotny kureci vyvar muzeme pouzit napr. do omacek nebo jako zaklad pro ruzné druhy
krémovych polévek.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



