| PSTROSI VYVAR SE ZELENINOU
A JATROVYMI KNEDLICKY |

Tkg pstrosiho krku mlada cibulka
mrkev cely cerny pepr
celer nové koreni
petriel bobkovy list
Cesnek sl

Maso omyjeme, vloZime do hrnce, zalijeme 2,51 studené vody. Priddme korenovou zeleninu, cibulku,
cesnek, kofeni, stl. Pfivedeme k varu. Stahneme plamen a zvolna vafime pod poklickou.

Pritom odstranujeme srazené bilkoviny (pénu), které se objevuji na hladiné. A se bude maso snadno
oddélovat od kosti, vjvar scedime. Maso obereme, zeleninu a maso nakrdjime. Prohiejeme, rozdélime
do talifi a poddvame.

Jatrové knedlicky

100 g pstrosich jater 100 g strouhanky sl
30g masla pepr
Y2 malé cibule, majoranka

nakrajené najemno cesnek lisovany

T vejce

Jatra odblanime a pomeleme. Cibuli orestujeme v panvi na rozehratém masle. Jatra smichame

s cibulkou, strouhankou, majorankou, cesnekem, vejcem, soli a pepfem. Promichame. Pokud z{istava
smés tekutd, pridavame strouhanku. Namocime si ruce do vody a mokrymi prsty tvarujeme knedlicky.
Ve vhodné velkém hrnci privedeme vodu k varu. Osolime. Poté vsechny knedlicky nardz vhodime do

vrouci vody. Zamichame a poté, a vyplavou na hladinu, je jesté cca 2 min vafime. Scedime a poddvame
ohraté v polévce.
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