A
RECEPT:

Recept je velmi jednoduchy, no par pravidiel
odporiéam predsa len tak dodrzat.

1.

Kosti varit aspoii 12 a viac hodin
(kuracie a kacacie stacia aj o nieco
menej), idealne od skorého rana do
noci

Neradim pouzZivat oby¢ajni SOl a uz
vobec nie RAFINOVANU a JODOVANU
(o vybere soli som pisal TU:

Varit samozrejme pomaly a na slabom
ohniku.

Odporaéam vyvar ¢asto premiesavat
(hoci sam na to zabudam skoro vidy

)

Maso pridat pred koncom, povedzme
hodinku dve, podla typu a rovnako
ostatnu zeleninu. Kto vSak chce, madso
moze nechat rozvarit aj celé skér.

Dobra volba je pridat pred koncom aj
vhodné morské riasy (kvoli JODU

aj dalSim mineralom) alebo uz podla
chuti. Ak sa povedzme uvari vyvar pre
rodinu, kazdy si m6Ze podla seba
neskor pridat o chce. Ja si tieZ
pridavam aj olej alebo maslo, kvoli
lepsiemu efektu ,,HYDRATACIE“ + sol’
a koreniny, pripadne

citrénovi/limetkovi Stavu
DOBRU CHUT



https://jaroslavlachky.sk/clenska-zona/forum/postid/127/
https://jaroslavlachky.sk/clenska-zona/forum/postid/127/
https://jaroslavlachky.sk/clenska-zona/forum/optimalna-strava-recepty/recept-na-chutny-a-vyzivny-vyvar/
www.jaroslavlachky.sk
https://jaroslavlachky.sk/clenska-zona/pridajte-sa/







Cely RECEPT najdeé TU



https://jaroslavlachky.sk/clenska-zona/forum/optimalna-strava-recepty/recept-na-chutny-a-vyzivny-vyvar/

