Vyvar je zaklad!

26. 10. 2021
Recept je vhodny pre: 1. faza, 2. faza, 3. faza
Ingrediencie na 1,5 | vyvaru:

skelet z jedného kurcata (mo6ze byt aj z upeceného) zbaveny tuku, masa a koze
1 cibula

pol zeleru bulvy

polovica péru

4 stopky stopkového zeleru

akékol'vek dalSie zvySky povolenej zeleniny (hlub z brokolice alebo karfiolu atd')
hrst listov ligurceka

1 bobkovy list

5 gulic¢iek nového korenia

8 guliciek korenia

sol

Do hrnca nalejeme 2 litre studenej vody. Postupne viozime umytd cibul'u aj so Supkou a ostatnd umytu
zeleninu. Pokial méte radi vyraznud chut zeleniny vo vyvare, nakrajame ju na mensie kasky. Cim mensie
kasky, tym bude chut zeleniny vyraznejsia. Priddme tiez vSetky uvedené bylinky a privedieme do varu.
Potom do hrnca vloZime kuraci skelet a ako uz bolo uvedené, mézeme pouzit aj skelet z peceného kurcata.
Mierne osolime. Varime na miernom ohni najmenej 1,5 hodiny. Po uvareni zlejeme do Cistého hrnca. Pokial
tvori vyvar vela mastnych ociek na hladine, schladime ho a zrazend mastnotu z povrchu pozbierame. Tento
zakladny vyvar m6zeme pouzit ako na pripravu proteinovych jedal, tak ako zaklad na pripravu zeleninovych
jedal. Skvele sa napriklad hodi na akukol'vek zeleninovl polievku, ktord pripravime iba viozenim nakrajanej
povolenej zeleniny do vyvaru.



