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PoLEVKA Z PECENE REPY

“Poddvejte ji s pldtkem koziho syra a s listky naté z cervené fepy. K cervené poléuce jsme pro
vds doladili i stylovou prilobu - pomazdnku s cervenymi brusinkami.

5-6 stiedné velkych cervenychep 1 Troubu predehfejte na 200 °C. Cervenou

2cibule fepu oloupejte a nakrdjejte na kostky. Cibuli

5 strouzki Cesneku oloupejte a nakrajejte na osminky.
3 snitky tymianu
2lzice rostlinného oleje 2 Cibuli, fepu, neloupané strouzky ¢esneku

sul a Cerstvé mlety pepf a snitky tymianu promichejte s olejem, lehce

750 ml zeleninového vyvaru osolte arozloZte na plech. Pecte 40 minut az

Thodinu domékka. Cesnek vyjméte za 30 minut

‘Pomazdnka z brusinek: .
avyloupeijte.

100 g strouhaného ementalu

500gtucnehotvarohu 3 Zeleninu a ¢esnek vsypte do hrnce, zalijte

Thrst susenych brusinek vyvarem a povarte 10 minut. Rozmixujte,

1hrstvlasskych ofechi . . , " .
ochutte soli a pepfem a pfipadné octem.

klicky fedkvicek a listky

pampelisek

4 Syr promichejte s tvarohem, brusinkami
aorechy a zlehka osolte. Natrete na pecivo

a ozdobte.

Peenou Eervenou fepu si mulzZete pfipravit dopiedu. Celé neoloupané
bulvy zabalte do alobalu a pfidejte je do trouby pfi peé¢eni masa, slupku
z nich pak snadno sloupnete. Pe¢ené bulvy muzZete uchovavat v mrazaku.

POLEVKY
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SPENATOVA POLEVKA

Se Spendtovou polévkou tvori idedini dvojici chléb nebo bageta s pomazdnkou z makrely.
Femnou zeleninovou chut polévky ryba prijemné rozvine a harmonicky doplni.

1cibule Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno. Ve
2lZice masla 1 vétsim hrnci rozehrejte maslo, vsypte cibuli

2 strouzky ¢esneku a opékejte ji, az zesklovati. Mezitim nasekejte
5009 cerstvého Spenatu nadrobno ¢esnek a proplachnéte $penat. Pfidejte
11zeleninového vyvaru je kcibuli, zlehka opecte, zalijte vyvarem a povarte
215 ml smetany na vafeni (12%) 10 minut.

sul a éerstvé mlety pepf

Spetka muskatového ofisku Ztlumte na mirny stupen, vlijte smetanu,

4 ztracenavejce 2 osolte, opeprete, pridejte muskatovy orisek
arozmixujte na hladky krém. Podavejte se

“Pomazdnka z makrely: Zracenym vejcem.

2 makrely

4 vafendvejce

Makrelu oberte, vejce nakrajejte nadrobno,
300g pomazankového masla

jeden Zloutek nechte na ozdobu. Maso

2lzice pazitky promichejte s maslem, vejci a pazitkou, osolte

sul a pepf

a opepfete a namazte na pecivo.

Statrite se mistry ve vafeni ztraceného neboli posirovaného vejce! Do
kastrtlku s mirné vrouci slanou vodou pfidejte IZici octa a ve vodé vytvoite
vareckou vir. Do ného opatrné vyklepnéte vejce a varte 3-4 minuty.

POLEVKY
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HruSkovY RAMEN

Nudle nejsou u této polévky nezbyiné nutné. Kdyz je ale pridite, ziskdte vyZivny
a osvéugici obéd, ktery vds zasyti jako hlavni jidlo.

1litr kufeciho vyvaru + maso 1 Na pénvi s trochou masla a oleje osmahnéte
2 lZice Zluté kari pasty platky ¢esneku a kostky zdzvoru, pfidejte kari
¥ limetky pastu a zlehka orestujte.

1plechovka kokosového mléka

par snitek koriandru Stdhnéte z plotny, osmahly ¢esnek a zazvor
1papricka jalapefio 2 s kari pastou zalijte vyvarem s masem

2cm Cerstvého zazvoru a pfidejte kokosové mléko. Povarte.

2 strouzky ¢esneku

1porek Hrusku nakrajejte na platky, papricku na
1vétsi hruska kolecka a pdrek na delsi nudlicky a pridejte
udon nudle do vrouci polévky.

olej a maslo na smazeni
sul 4 Pridejte Stavu z poloviny limetky a dosolte.

5 Zvlastv hrnci pfipravte asijské nudle.

6 Do misky vloZte nudle, zalijte polévkou

a dochutte Cerstvym koriandrem.

Nudle udon muzete snadno uchovavat v mrazdku. Nezaberou moc mista
avy je budete mit po ruce vidy, kdyZ dostanete chut na vyZivhou sytou
polévku v asijském stylu.

POLEVKY
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POrkOVA POLEVKA
%dwa’bny krém vds pohladi i po dusi. Kdybyste chtéli sytéjsi variantu, pridejte do zdkladu

Jesté brambory. § cerstvou houskou a svéZi pomazdnkou budete mit skvély 0béd.

3 porky

2lZice masla

1lvyvaru

215ml smetany ke Slehani
sul a éerstvé mlety pepf
Spetka muskatového kvétu
2rohliky

1/2 hrsti kvéta petrklice
amacesky

1/2 hrsti fefichy

Brynzovd pomazdnka:
2509g brynzy

1svazek medvédiho éesneku

nat ze 2 jarnich cibulek
8 fedkvicek

1 Porky ocistéte a nakrajejte na Spalicky dlouhé
10cm. V hrnci rozehfejte maslo a opecte na
ném porky dozlatova. Zalijte vyvarem a uvarte

domékka, zhruba 20 minut.

2 Rozmixujte dohladka, vmichejte smetanu,
osolte, opeprete a dochutte muskatovym

kvétem. Opatrné povarte, at se smetana nesrazi.

3 Pecivo nakrajejte na dlouhé platky a opecte
je nasucho na panvi nebo v troubé rozehraté
na 180 °C. Polévku podavejte s krutony, s kvéty

petrklice, macesky a s Fefichou.

4 Medvédi cesnek operte a nakrjejte
nadrobno. Promichejte s brynzou
anasekanou nati. Je-li pomazénka hutn3,

zfed'te ji mlékem. Ozdobte fedkvickami.

Pozvéte do kuchyné éerstvé bylinky a kvétiny. S nékolika ledabyle
pohazenymi okvétnimi listky macesky a éerstvé fefichy ziska i ten
nejoby¢ejnéjsi pokrm atraktivni podobu.
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PoLEVKA Z KUZLECIHO VYVARU

Festli mdte radi dritbezi kaldoun, tak si jisté zamilujete i tuto polévku. Kdyz vam z vyvaru

zbudou kousky masa, klidné je do ni pridejte. Kapka citronové stavy dodd absolutni grddy.

500 g kuzleé¢iho krku nebo kosti
zbylych z vykosténého masa

6 kuli¢ek celého pepie

4 kuli¢ky nového kofeni

1cibule

300g kofenové zeleniny (mrkev,
petrzel, celer)

2lZice masla

40g hladké mouky

Spetka mletého muskatového
ofisku

150 ml 31% smetany

4-6 vajec

150 ml octa

hladkolista petrzel na servirovani

stl amlety ¢erny pepf

Kazledi krk nebo kosti vlozte do hrnce a zalijte
1 asi dvéma litry vody. Pfidejte % IZicky soli,

celé koreni, oloupanou a rozkrojenou cibuli

a ocisténou zeleninu. Na mirném ohni varte asi
90 minut, v tlakovém hrnci 50 minut. Vyvar scedte

a dejte vychladit.

2 Z masla, mouky a Spetky muskatového
ofisku pfipravte v hrnci svétlou jisku. Zalijte
ji scezenym chladnym vyvarem a rozslehejte

metli¢ckou. Za ob¢asného michani varte 20 minut.

Mezitim uvarte ztracena vejce. V mensim hrnci
3 privedte kvaru asi litr vody s octem a $petkou
soli. Vejce vyklepnéte do nabéracky a opatrné
vlozte do vroucivody. Az se bilek zatdhne, mlzete
pridat druhé. Varte 4 minuty, pak vejce opatrné

dérovanou lzZici prendejte do studené vody.

4 Do povarené polévky pfidejte smetanu,
podle chuti dosolte a opeprete a nechte prejit
varem. Pfi servirovanivlozte do polévky ztracené

vejce a posypte petrzelkou.

Vyvar z kosti je povazovany za superpotravinu diky extrémné vysokému
obsahu Zivin, kolagenu a mineralt, které se pomalym a dlouhym vafenim
uvoliiuji zmorkovych kosti, morku a chrupavek.
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CUKETOVA POLEVKA S BYLINKAMI

(o s cuketami, kdyZ jich je vic, nez kolik zpracujete? Uvarte cuketovou polévku - doplnénd
bylinkami bude perfekini veceis pro horké letni dny.

1lZice masla V hrncina masle a oleji osmahnéte do sklovita
2lZice olivového oleje 1 nadrobno nakrajenou cibulku, pridejte cesnek
1menSi cibule pokrajeny na platky a minutu opékejte.

2 strouzky ¢esneku

3 cukety (cca700g) Cuketu omyjte a nakrajejte na kosticky.

200 ml zeleninového vyvaru 2 Pridejte do hrnce. Opékejte asi 10 minut, nez
hrst libecku zmékne. Prilijte vyvar a varte dalSich 10 minut.

hrst pazitky

sul a pepf Obsah hrnce vlijte do mixéru nebo pouzijte
krutony 3 ponorny mixér. K zeleniné pridejte vétsi ¢ast

bylinek a rozmixujte dohladka.

4 Polévku podle chuti dosolte, opeprete
a prohrejte. Podavejte s krutony a posypte

zbytkem bylinek.

Nejlepsi kiupavé krutony pfipravite ze 2-3 dny starého chleba ¢i rohlikd
nakrajenych na cca 1cm kostky, ope¢enych na masle. Pro rovhomérnou
kfupavost opékejte na panvi nebo v troubé na 180-200 °C asi 10-15 minut.

POLEVKY
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A]O BLANCO SE ZTRACENYM VEJCEM
Kdyz za horkého poledne poobédvidte chladivou mandlovou polévku z cAndalusie,

budete si pripadat jako na dovolené.

100 g oloupanych mandli

4 platky bilého toustového
chleba

2 strouzky ¢esneku

800 ml vody

80ml extra panenského
olivového oleje

1lZice bilého vinného octa

200g tmavého hroznového vina

moi'ska sul
mlety éerny pepf

vejce

(hlebiky:

350g hladké mouky
11zi¢ka instantniho droZdi
11Zi¢ka krupicového cukru
2 Izicky soli

300ml vlazného mléka

2 lzice nasekanych bylinek
(napfiklad oregano nebo
bazalka)

2lzice olivového oleje

Mandle nahrubo nasekejte a vsypte do

mixéru. Z toustového chleba okrdjejte klrku.
Mékkou stfidku rozdrobte do mixéru k mandlim.
Pridejte oloupané strouzky ¢esneku, vodu a ole;j.
Ve rozmixujte dohladka. Dochutte vinnym octem,
soli a peprem.V uzaviené nddobé dejte vychladit

do lednice.

2 Kulicky hroznového vina omyjte a nakrajejte
na platky.

Mezitim pfipravte bylinkové chlebiky. V mise
3 smichejte prosatou mouku s drozdim, cukrem
a soli. Vlijte mléko, trochu zpracujte. Pak pridejte
olej a bylinky a vypracujte hladké tésto. Rozdélte
je na 8 stejné velkych dila. Vyvalejte do nudlicek
aty rozmacknéte na dlouhé placky. Rozlozte je na
tukem vymazany plech a pecte v troubé vyhtaté na
180 °Casi 20 minut.

4 Vychlazenou polévku v miskach doplrite
ztracenym vejcem, platky hroznového vina

a servirujte s bylinkovymi chlebiky.

Pro andaluskou kuchyni jsou typické studené polévky, a protoZe je tato
¢ast Spanélska ovlivnéna maurskou tradici, ¢asto se tu také pouzivaji
mandle, citrusy a $afran nebo fimsky kmin.
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