m)Club cz 7 ledna., 2025

Kureci vyvar s domacimi nudlickami

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Polévka

400 g kure nebo kureci
kosti

1 a 1/2 litru voda

1 ks mrkev

1 ks petrzel

1/2 ks celer

1 ks cibule

4 kulicka nové koreni

6 kulicka pepr

2 ks bobkovy list
sul
mlety pepr

zelena petrzelka

Nudlicky
4 1Zice hruba mouka
1 ks vejce

Postup pripravy

Omyté kure nebo kosti vlozime do vlazné osolené vody a chvili povarime. Poté pridame ocisténou zeleninu
(celou mrkev, petrzel, celer i cibuli), nové koreni, cely pepr a bobkové listy. Spolecné vSe varime domékka.
Mezitim si prichytdme nudlicky: Nasypeme mouku na val, doprostred udélame dulek a do néj rozklepneme
vejce. Nejprve vidlickou a potom prsty zpracujeme pevné nelepivé tésto. Tésto rozdélime na tretiny a
rozvalime ho na velmi tenké, az prisvitné platy. RozloZime je na ¢isté utérky a nechdme alespon pul hodiny
proschnout. Suché platy nakrajime na prouzky Siroké 4 az 5 cm a naskldddme je na sebe. Platy nakrdjime na
co nejtenci nudlicky - nemély by mit vic nez dva milimetry. Stranou si ddme ty, které pouZzijeme do polévky a
zbytek nudlicek nechdme dokonale proschnout a uschovame je do vzduchotésného boxu na pristé. Poté, co
je maso mékké, vyjmeme ho spolu se zeleninou a korenim z vody. Maso a zeleninu nakrajime na mensi
kousky, vyvar dochutime soli a peprem. Znovu privedeme k varu, priddme velkou hrst nudli a pét minut
varime. Na vypnuté plotynce nechdme “dojit”. Hotovy vyvar nalévame do misek a ozdobime zelenou



petrzelkou. IThned podavame



