KUŘECÍ VÝVAR S DROŽĎOVÝMI KNEDLÍČKY 
Množství 1,5 l   (6 porcí)                                                                                            Přísady:
- 500 g kuřecích hřbetů (droby, odřezky)
- 300 g kořenové zeleniny i natě (mrkev, 
  petržel, celer)
- 1 cibule 
- 2 stroužky česneku 
- 1 čajová lžička soli

- 2 kuličky nového koření (mleté)

- 4 kuličky pepře (mletý)
Na knedlíčky:

- 40 g droždí nebo 1 balíček
- 2 vejce

- 1 malá cibule

- 1 stroužek česneku

- 1/3 čajové lžičky soli 
- 2x na špičku nože pepře 
- 2x na špičku nože muškátového květu 
- 100 g strouhanky
- trochu oleje na smažení cibule
- petrželka

Pracovní postup:
Umyté kuřecí hřbety uvaříme s kořenovou zeleninou, cibulí, česnekem a kořením (obr.1). Vyjmeme maso a zeleninu a polévku procedíme. Mrkev a obrané maso z hřbetů nakrájíme (obr. 2), necháme stranou, vložíme zpět do vývaru až po zavaření knedlíčků (obr.3).
--------------------------------------------------------------

Drožďové knedlíčky:
Na oleji osmažíme cibuli, o chvilku později přidáme nastrouhaný česnek, krátce osmažíme. Přidáme nahrubo rozdrobené droždí, necháme rozpustit (obr. 1) a když se droždí rozvoní, přidáme vejce, mícháme až hmota ztuhne (obr.2), odstavíme a necháme vychladnout. Do vychladlé směsi přidáme koření, nadrobno nakrájenou petrželku a zahustíme strouhankou. Promícháme až se směs spojí. Je-li směs příliš hustá, navlhčíme jí mlékem. Je-li málo hustá, přidáme strouhanku. Vytvarujeme malé kulaté knedlíčky (obr. 3 a 4), které zavaříme v polévce, přibližně 2 minuty (vyplavou na povrch). Do hotové polévky vložíme zpět nakrájenou mrkev a obrané maso ze hřbetů a podáváme.
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