Recept na ¢inskou posilujici polévku

Objednat si u feznika celou hovézi ohanku (nechat si ji nasekat na mensi ¢asti)

Dat vaftit do hrnce a nechat 5 minut vaftit. Potom vSe vylit, maso oplachnout a hrnec umyt.

Potom se d& znovu vafit v €isté vodé a to na dobu 30 hodin na co nejmensim plameni.

Pér hodin pted koncem se ptidad mrkev, celer, petrzel, Cesnek, cibule, kuli¢ky pepie a platek
cerstveého kotene zazvoru asul.

Po ukonceni 30 hodin se polévka scedi, necha vychladnout, potom se da do ledni¢ky a necha se tam
do druhého dne. Dalsi den se z povrchu polévky odstrani ztuhly tuk a ten se vyhodi. Zistava
kvalitni sulc - kolagen.

Postupné odebirame sulc a ptiddvame ho do zeleninovych a jinych polévek, nebo ho odebereme,
rozpustime, povafime v tom nudle a mame velmi silnou a posilujici polévku.

Vaii se to asi v pétilitrovém nebo Sestilitrovém hrnci. Vydrzi to v lednicce 1 tyden. Je mozné také
vyvar dat do krabi¢ek do mrazaku a postupné odebirat.



