mCIUb.cz 1 ledna., 2025
Hovézi vyvar s jatrovymi (drozdovymi) knedlicky

Casovéa naro¢nost: 90 minut

Vyvar

1/2 kg predni hovézi maso

1 ks vetsi mrkev

kousek celer

1 ks mensi korenova
petrzel
sul
pepr

1 ks cibule

8 kulicka  nové koreni
5 ks bobkovy list
1 1zice polévkové koreni

nat petrzele

Knedlicky
1/2 kg jatra (veprova,
hoveézi)

2 strouzek | Cesnek

trochu majoranka
stl
pepr

1 ks vejce
strouhanka

nat petrzele

Postup pripravy

Maso déame varit do tlakového hrnce asi se 2 litry vody. Pro leps$i chut vyvaru mizeme pridat i kost. Osolime
a vlozime celou neoloupanou cibuli (kvili barvé). Zhruba po hodiné hrnec odstavime, maso vyjmeme,
nakrdjime na kosticky a vlozime zpét. Ve vyvaru uvarime spolu s novym korenim, bobkovym listem a
polévkovym kotenim kofenovou zeleninu nakrdjenou na kolecka a kosticky. Nez se uvari, pripravime si



jatrové knedlicky: Odblanénd jatra rozmixujeme nebo rozemeleme, priddme sul, pept, majoranku, vejce,
nasekanou petrzel, utreny cesnek a zahustime trochou strouhanky. Mokrou rukou tvorime kulicky (popft.
1zickou vykrajujeme kousky) a hazime do vrici vody (nebo pifimo do polévky) a nechame povarit. Nakonec
dame do polévky nasekanou petrzel, dochutime soli a peprem.

Drozdové knedlicky (pro vegetariany ¢i pro ty, kteri nemaji radi jatra):
150 g drozdi, 2 1Zice mdsla, 2 vejce, kousek cibule, 3 strouzky ¢esneku, drceny kmin, majordnka, stl,
strouhanka

Na madésle nechame zesklovatét velmi nadrobno nakrajenou cibuli, priddme drozdi a pri mirné teploté
rozpustime drozdi. Rozpusténé drozdi nechdme vychladnout do vlazna, priddme koreni, vejce a podle
potreby nasypeme strouhanku. Mokryma rukama tvorime knedlicky, které zavarime ve vrici vodé nebo
vyvaru (pro vegetariany zeleninovém).



