Jemna polévka z kralicich zeber, orezu a
drobu

https://varimesmarcelou.cz/polevky/jemna-polevka-z-kralicich-zeber-orezu-a-drobu.html

Za mého détstvi se v naSem jidelnicku krélik objevoval ¢asto a musim rici, Ze nikdo neprotestoval. Z
uvareného masa z krali¢ich zeber vétSinou maminka pripravovala knedlicky do polévky nebo jemnou
polévku se smetanou. Oboji mné moc chutnalo.

Na pripravu 6 porci jemné polévky z kralicich zeber, orezu a
drobu budeme potrebovat

Na vyvar

e 1,5 litru studené vody

Orezy a droby z jednoho kralika (Zebra, krk, ocasek-pirko, jatra, srdce a ledvinky)
1 oskrabanou mrkev prekrojenou na polovinu

100 g oskrabané bulvy celeru

1 prepulenou cibuli i se slupkou

2 bobkové listy

5 kulicek nového koreni

1 kavovou Izicku kminu

* Sul

Na dokonceni

e 4 syrové a oskrabané brambory nakrajené na kosticky
1 mrkev nastrouhanou na nudli¢ky (velikost sirky)
200 g zakysané smetany

1-2 polévkové 1zice hladké mouky na zahusténi

Sul a pepr dle chuti

1 polévkovou Izici octa

e Nasekanou petrzelku

Postup pripravy jemné polévky z kralicich zeber, orezu a
drobu

Do vétsiho hrnce nalijeme 1,5 litru studené vody. Vodu osolime a vlozime do ni vSechny uvedené
suroviny (orezy, droby, zeleninu a koreni).

Hrnec zaklopime a vodu pozvolna privedeme k varu. Od bodu varu na mirném ohni varime priblizné
1,5 hodiny. Zalezi na stari kralika. Maso musi byt mékké a musi jit dobre od kosti.

Uvarené krali¢i maso z kosti obereme a spole¢né s uvarenymi droby je nakrajime na velikost sousta.
Kralici vyvar precedime.

Do precezeného vyvaru vlozime zpét obrané a nakrajené kralici maso, nakrajené kosticky syrovych
brambor a nudlicky syrové mrkve. Uvareny celer a mrkev z vyvaru klidné do polévky pridame také,
jen je nakrajime na mensi kousky.
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Vyvar znovu privedeme k varu a zvolna varime do zméknuti brambor. Nez nam kosticky brambor
zméknou, pripravime si zavarku ze smetany.

Smetanu prendame z kelimku do misky, prisypeme k ni mouku a metlickou vSe proslehame do
hladké kase bez hrudek. Aby se ndm smetana v polévce nesrazila, prilijeme do misky 1 - 2 nabéracky
variciho vyvaru z hrnce a vSe znovu do hladka proslehame.

Zavarku nalijeme do hrnce s polévkou a dobre promichame. Polévku povarime 15 minut a pak ji
odstavime ze zdroje tepla.

K polévce prilijeme 1 polévkovou 1zici octa, promichame a ochutnédme ji.
Chut mtizeme doladit soli a mletym ¢ernym peprem ¢i par dalsimi kapkami octa.

Nez budeme polévku podavat, do kazdého talife nasypeme trochu nasekané petrzelky.
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