C@Club cz 4 brezna., 2025

Polévky pro zahrati

At uz davate prednost silnému hovézimu vyvaru s knedlicky a nudlemi nebo si pochutnate spiSe na krémové
kulajdé cCi poctivé zelnacce, jedno je jasné, polévka se zkratka nesmi sSidit.

Pak vés postavi na nohy i v pripadé vSudypritomnych zimnich bacilli, které se pokousi podkopat nase zdravi.
Je jasné, Ze ne vzdy se vam chce c¢ekat a dlouhé hodiny tahnout vyvar, proto doporucujeme navarit
ho do zasoby a poté zamrazit. Budete jej tak mit po ruce kdykoliv budete mit chut na vydatnou polévku,
ale i treba na cokoliv jiného, do ¢eho neosizeny vyvar patri. Uz Zaddné bujony!

V chladném pocasi je nutné doplinovat vice energie a na to jsou nejlepsi husté bohaté polévky.
Pojdme se ted spole¢né podivat na nékolik oblibenych recepti, na které se muzete vrhnout jesté dnes.

Staroceska kulajda

Na tu méa kazda hospodynka jisté svuj léty provéreny recept. Nékdo si ji nedokaze predstavit bez kopru a
hub, druhy zase neda dopustit na porddné mnozZstvi octa a vejce. At tak Ci onak, kulajda si nasla misto ve
vSech ceskych domacnostech a je jisté to pravou volbou tieba na nedélni obéd. Ano, nejlepsi je na podzim z
Cerstvych hribu, pokud ale patrite mezi va$nivé houbare, mate urcité v mrazaku ¢i ve spizi houby mrazené a
nasuSené, byla by tedy velka Skoda nepripravit si tuto smetanovou pochoutku i béhem roku. Vyzkousejte
tuhle nasi.

* 3 Izice masla

* 2 1zice hladké mouky

* 11 zeleninového vyvaru (pripadné vody nebo pul na pul)
®* 4 mensi brambory



houby dle chuti (susené na par hodin namocte do vody)
1 kelimek smetany ke Slehani (33 %)

hrst kopru

1 1zicka drceného kminu

* 2 bobkové listy

* stl, pepr, cukr a ocet na dochuceni

® vejce

V hrnci rozehrejte maéslo, pridejte mouku a kratce zarestujte. Az zacne jiSka zlatnout, pridejte vyvar, vhodte
na kosticky pokrajené brambory, osolte, opeprete, prihodte kmin, bobkovy list a nechte par minut varit. Poté
pridejte houby a vSe nechte varit do zméknuti brambor. Par brambor poté muzete trochu rozmackat,
prijemné tak jesté vice polévku zahustite. Poté vlijte smetanu (pozor, at neni moc studend, idealné si ji pred
pripravou vyndejte z lednice, aby se poté v polévce nesrazila). Nakonec dochutte troskou cukru a dle chuti
octem, na uplny zavér pridejte kopr, ten se nesmi dlouho varit, aby si zachoval vini a chut. Podavejte s
vejcem na zpusob, na ktery méate nejradéji. Za nas doporucujeme vejce zastrené, vytekly zloutek je tou
dokonalou teckou podtrhujici celou chut kulajdy.

Italska tomatova

Ted tu méme néco pro milovniky italské kuchyné. Hustd a krémova polévka skvéle vyvazena nakyslou chuti
zakysané smetany vas nadchne. Hotovou ji mate za chvilicku a jako bonus - nepotrebujete na ni mnoho
surovin.

* 4 velka rajcata

* 1 Salotka

® 2 1zice masla

® 1 1zice rajského protlaku

* 1 1zicka suSené bazalky

* 11 zeleninového vyvaru

* 1 kelimek zakysané smetany
* sul a pepr na dochuceni

®* parmazan

RajCatiim nariznéte do krize slupku, vlozte je do velké misy a zalijte vrouci vodou, nechte asi pét minut
odstat a poté opatrné oloupejte. Rozkrojte a vyriznéte tvrdy jadrinec. V hrnci rozehrejte méaslo a pridejte
najemno nasekanou Salotku, restujte dozlatova. Poté pridejte protlak a nechte také minutku restovat. Vlozte
sparena rajCata, osolte, opeprete a zasypte bazalkou. Vse zalijte vyvarem a nechte varit do iplného
zmeéknuti, asi 15 minut. Poté tyCovym mixérem rozmixujte do krému a pridejte smetanu, nechte si jen 1zici
na ozdobeni. Dosolte a opeprete. Do talife nahrubo nastrouhejte parmazan, vlijte horkou polévku, na povrch
dejte maly bobek smetany a jesté par hoblinek parmazanu. Thned podavejte.

Thajska polévka Tom Yum

Presuneme se do Asie. VyzkousSejte tuto lehce pikantni tradi¢ni polévku s morskymi plody, ktera vas ihned
prenese do exotickych dalek.



® 100 g krevet
100 g mix morskych plodl (chobotni¢ky, kalamary, muze byt i pouze 200 g krevet)

3 1zice oleje (idedlné ryzového)

2 Salotky

1 1zice Tom Yum pasty (sezZenete v oddéleni asijskych potravin)
* 200 g zampionu

11 zeleninového vyvaru

2 1zice séjové omacky

2 1zice rybi omacky

1 limetka

2 velka rajcata

1 1zice trtinového cukru
1 1zice chilli

V hrnci rozpalime olej a priddme nadrobno nakrajenou Salotku, orestujeme dozlatova. Priddme Tom Yum
pastu a nechame chvilicku rozvonét. Vhodime na vétsi kusy pokrajené zampiony a chvilku opékame.
Zalijeme vyvarem a pridame séjovou a rybi omacku. Z limetky vymackame Stdvu a rovnéz vlijeme do hrnce.
Rajcata pokrajime na vétsi kusy a spolecné se vSemi morskymi plody (pokud méme mrazené, predem
nechame povolit) vhodime do polévky. Par minut vSe spolecné provarime. Nakonec dochutime cukrem.
Pokud chceme pridat na ostrosti pridame trosku chilli. Podavame varici, dozdobit mizeme par listky
koriandru.



