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Polévkové tipy a rady

Nase polévkové rady:

* Nechce se vam pouzivat jiSku, protoZe v ni neni nic zdravého? Zadny problém,
protoze jiSka uz davno neni potreba. Staci mit tycovy mixér s dostatkem
uvarené zeleniny ¢i brambor a vykouzlite krémovou hustou polévku raz dva.

* Pokud mate radi v polévce kusy zeleniny, masa a jinych surovin, ani vy se nemusite
vzdavat krémové konzistence na ukor zdravi a stihlé linie. Na zavér pridejte do
polévky rozslehané vejce, hrst ovesnych vlocek nebo ji na taliri dozdobte
domadcimi krutony z opeceného celozrnného peciva.

* Pouzit muzete i méné tradicni suroviny jako napr. rozmixovanou pohanku,
jahly nebo hrasku. U nich je ale potreba pocitat s tim, ze ovlivni chutovy vysledek
polévky.

* Presolili jste polévku? Dejte do ni varit brambor, ten umi sul “pochytat” do
sebe.

* Polévku varte jen nezbytné dlouhou dobu. Nikomu nechutnd rozbredla zelenina,
ktera navic uz nema zadné vitaminy.

* Délate-lijatrové nebo kvasnicové knedlicky, tvarujte je bud namocenou 1zici,
mokryma rukama (vzniknou nam kulicky), nebo protlacte pres specialni
cednik.



* Rozpadaji se vam jatrové knedlicky? Dejte je pred tvarovanim ztuhnout
zhruba na hodinku do lednicky.

® Polévku dochutte az na aplny zaver, kdyz jsou noky provarené a vsechny chuté
smichané.

* Zbyl vam vyvar z polévky? Dejte ho zmrazit a pouzijte nejen pro dalsi polévky,
ale i do omacek nebo misto podlévani.

® Varte polévky ze sezonnich surovin. Na jare Cistici (Spenatovou, koprivovou), v
1été spisSe studené (okurkovou), na podzim a v zimé pak naopak prohrivaci
(dynovou se zazvorem atd.)



