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1. CO BUDEME POTŘEBOVAT?
Nádobí
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naběračky



 Suroviny
Na 10 porci potřebujeme 800g kuřete s kostmi, 30g soli, 0,2g nového koření,

0,2gcelého pepře, 200g kořenové zeleniny, 50g cibule, 170g domácích nudlí,

20g petrželové natě, 15g polévkového koření

celer

cibule

mrkev

petržel

sůl

Nové koření

celý pepř

petrželová nať

kuřecí maso

s kostmi



2. PŘÍPRAVA VÝVARU
Kuřecí maso s kostmi omyjeme, vložíme do hrnce. Zalijeme studenou vodou.

Přivedeme k varu, omezíme příkon tepla, přidáme nové koření a celý pepř,

mírně osolíme a vaříme zvolna do poloměkka.



3. PŘÍPRAVA ZELENINY DO POLÉVKY

Zeleninu očistíme a přidáme do vývaru. Vše pozvolna vaříme doměkka.

Potom vývar přecedíme přes jemné síto. Zeleninu a maso necháme vychladnout.



4. DOHOTOVENÍ POLÉVKY

Vychladlé maso a zeleninu nakrájíme

nadrobno. Vývar dochutíme polévkovým

kořením a převaříme.



5. PETRŽELKA A DOMÁCÍ NUDLE

Lístky zelené petrželky otrháme a nadrobno nakrájíme.

Polévkové nudle uvaříme, důkladně propláchneme a scedíme.



6. DOHOTOVENÍ POLÉVKY

Do hotového vývaru vložíme nakrájené maso, zeleninu, necháme přejít varem.

Nakonec vložíme uvařené domácí nudle a petrželku.



7. PODÁVÁNÍ POLÉVKY

Polévku můžeme podávat  jen s masem a nudlemi, nebo přidáme

nakrájenou uvařenou zeleninu.
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