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Kureci vyvar

Poctivy vyvar poslouzi jako zaklad lahodné polévky a mizete jej pridavat i do omacek,
které budou daleko chutnéjsi a vyraznéjsi. Navic je plny prospésnych latek a ne nadarmo
se polévkou lé€i nachlazeni a chfipky.

Suroviny

skelet z jednoho kurete
200 g mrkve

200 g celeru

200 g petrzele

2 bilé cibule

noveé koreni

pepr cely

bobkovy list

libeCek

sUl

Skelet vlozime do studené vody a pomalu Sbirame pénu a vafime na mirném plameni.
zahfivame az k varu. Pokud chcete mit vyvar Vyvar by mél jen malinko bublat, timto
zvlasté chutny, maso nejdfive opecte v troubé. pomalym varem se vylouhuji zdravi prospésné
Chut se tak zvyrazni a vyvar bude mit krasnou latky z morku kosti. Prudky var naopak vyvar
zlatavou barvu. kali.
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Pridame bobkovy list, nové koreni a barevny
nebo Cerny pepf. Zde ale plati - méné je vice.
Pouzijte jen par kuli€ek, protoze jinak by chut
koreni prebila samotny vyvar.

Prfidame na velké kusy nakrajenou korenovou
zeleninu. Pro vyraznéj$i chut ji také mizete
pfedem opéci. Pokud chcete vyvar sladsi,
pridejte vice mrkve. Pomalu vafime 2,5 hodiny.

Pridame libeCek, cibuli i se slupkou
a natrhanou mladou celerovou nat. Vafime
dalSich 30 minut. Slupka z cibule vyvar krasné
obarvi. Tip: Mlzeme pouzit i zbytky zeleniny,
které bychom jinak zbyte¢né vyhodili.

Ochutime soli a peprem dle chuti, servirujeme
s nudlemi, kapanim nebo jatrovymi knedlicky,
obranym masem ze skeletu a zeleninou.
Zbyly vyvar si mlzete zamrazit a pouZit jej
na zdlraznéni chuti omacek.

Skelet a zeleninu vyjmeme, hotovy vyvar
mizeme jeSté precedit, aby byl krasné
hladky. Maso ze skeletu obereme a zeleninu
pokrajime na malé kousky.
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