ZAVARKY A VLOZKY
DO POLEVEK

Domaci nudle do polévky

130 g hrubé mouky, 1 vejce, IZicka vody

Na val nasypeme mouku, do ni rozklepneme
vejce, pfidame 1zicku vody a rukama pro-
pracovavame tak dlouho, az vznikne kom-
paktni tésto. Rozdélime ho na 3 nebo 4 dily
a kazdy hodné dotenka vyvalime. Vyvalené
platy prenddme na suchou utérku a necha-
me lehce proschnout. Pak platy ostrym no-
zem nakrajime na stejné Siroké pruhy, polo-
zime je na sebe a nakrdjime na co nejslabsi
nudlicky. Opét je dame na utérku a nechame
uplné proschnout, pribézné je protrepava-
me, aby opravdu dtikladné proschly, hlavné
kdyz si je délame do zasoby.

Polévkové strouhani

Pouzijeme stejné tésto jako v predchozim re-
ceptu. Nastrouhdme ho na hrubém struha-
dle, rozlozime na suchou utérku a nechame
proschnout.

Polévkové kapani

4 vrchovaté Izice polohrubé mouky,

1 vejce, 3 IZice vody, Spetka soli

Do misky rozklepneme vejce, osolime, pfi-
déame mouku a vodu a vidlickou rozslehame
na hladké tésticko. Do vrouci polévky ho pak
lijeme pfes hrubé struhadlo.

Syrové kapani

2 [Zice polohrubé mouky, 1 vejce, 2 IZice
smetany, 50 g strouhaného tvrdého syra

Z mouky, strouhaného syra, vejce a smetany
pripravime 1idsi tésticko, které pres vidlicku
pomalu nalijeme do vrouci polévky.
Krupicové nocky

1 vejce, 4 IZice détské krupicky, sil, bylinky
Vejce smichdame v misce s krupickou, lehce
osolime, pridime nasekané bylinky a pro-
pracujeme. Z tésticka udélame malé nocky,
které zavarime do polévky.

Petrzelkové nocky

1 vejce, 30 g mdsla, 100 g strouhanky,
petrzelka, siil, pepr

Maslo utfeme s vejcem, vmichame strouhan-
ku a jemné nasekanou petrzelku, osolime,
opepfime a propracujeme. Z hmoty tvori-
me kulaté nocky, které vlozime do vrouci
polévky a asi 6 minut povarime.
Vajecné nocky

2 vejce, Spetka soli, hladkd mouka

Vejce rozslehame, osolime a zaslehame do
nich tolik mouky, aby vzniklo hustsi tésticko.
Nejlépe pres cednik na halusky ho protla-
¢ujeme do vrouci osolené vody a povarime.

Uvarené nocky scedime a proplachneme
studenou vodou.

Odpalované syrové nocky

1/4 1 mléka, 70 g mdsla, 150 g hladké
mouky, 3 vejce, 100 g strouhaného tvrdého
syra, hrst nasekanych bylinek, pepf, siil
Mléko s maslem a $petkou soli privedeme
k varu, pfidime mouku a za stdlého michani
varime tak dlouho, az se hmota nechyta stén
a dna nadoby. Do zchladlé hmoty postupné
vmichame vejce, strouhany syr a bylinky,
podle chuti jesté osolime a opepfime. Lzi¢-
kou namocenou ve studené vodé tvofime
nocky, které vhazujeme do vrouci osolené
vody a zvolna uvarime.

Drozdové nocky s nivou

1 kosticka drozdi, kousek mdsla, mletd
sladka paprika, 1 vejce, kousek nivy,

1 strouzek Cesneku, strouhanka dle potieby
V rozehratém masle rozpustime rozdrobené
drozdi, zaprasime ho paprikou, promichame
a nechdme vychladnout. Poté primichame
vejce, jemné nastrouhanou nebo rozdrobe-
nou nivu a prolisovany c¢esnek a zahustime
strouhankou. Z tésticka lzickou vykrajuje-
me nocky, které zavatime do polévky.

Jatrové knedlicky

100 g jater, 1 vejce, 2 strouzky cesneku,
majordnka, mlety pept, sill, strouhanka
dle potreby

Jatra umeleme, pridame vejce, prolisovany
cesnek a majoranku, zamichame, ochutime
pepfem a soli a podle potieby zahustime
strouhankou. Z hmoty udélame knedlicky,
které zavarime do vrouci polévky.

Jatrova ryze

Pouzijeme stejné suroviny jako v predchozim
receptu. Hmotu zahustime strouhankou jen
trochu a pres hrubé struhadlo ji protlacujeme
do vrouci polévky.

Knedlicky z michanych vajec

3 vejce, 1 mensi cibule, 1 IZice mdsla,
petrzelka, siil, pep, strouhanka

Na masle osmahneme cibulku a usmazime
dvé rozslehana vejce. Pfidaime posledni sy-
rové vejce, nasekanou petrzelku, stl a pept
a zahustime strouhankou. Z hmoty vytva-
rujeme knedlicky, vlozime je do vrouci po-
lévky a uvarime.



Polévky z uzenin

Frankfurtska polévka

s fazolemi

3 vétsi brambory

1 mensi konzerva Cervenych
fazoli

2 nozicky frankfurtskych
parkii

1 cibule

4 IZice oleje

1 kostka zeleninového bujonu
2 strouzky cesneku

2 Izice hladké mouky
Kousek mdsla

1,5 dl mléka

Mletd sladkd paprika
Mlety pepr

Siil

Pazitka

1) Na oleji nechdme zesklovatét nadrobno nakraje-
nou cibulku, pfiddme na kostky pokrajené brambory
a mletou sladkou papriku a za stdlého michani kratce
opeceme.

2) Zalijeme vodou, ptidame bujonovou kostku a vari-
me, aZ jsou brambory témér mékké.

3) Z masla a mouky usmazime dozlatova jisku, vmi-
chame ji do polévky, pfidame mléko, fazole, na kolecka
nakrajené parky a prolisovany ¢esnek a chvili povatime.

4) Polévku ochutime soli a pepfem, pridime nasekanou
pazitku a podavame.

* Spolu s bramborami v polévce uvatime i kofenovou
zeleninu, kterou pak muzeme vyndat. V tom pripadé
nemusime pouzit bujonovou kostku. Chceme-li, aby
polévka méla vyraznéjsi chut, pfidame trochu polévko-
vého koreni.

* Do polévky pridame podle chuti raj¢atovy protlak
nebo kecup.

* Do polévky muzeme pridat pokrajené papriky a raj-
¢ata, nebo sterilované zeleninové leco.

* Hotovou polévku mizeme pti podavani posypat na-
strouhanym ¢i nadrobenym syrem a jemné nasekanymi
zelenymi bylinkami.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

: Dobrd rada: :
. Chut polévky zlep$ime, povarime-li v ni celerovou :
: nebo libe¢kovou nat.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo




Zeleninové polévky

Kvetakova polévka

Suroviny

1 stredné velky kvétdik

1 mrkev

3 natvrdo uvarend vejce
Kousek mdsla

Hladkd mouka

Divoké kotent (cely pept,
nové korent, bobkovy list)

1 kelimek smetany ke slehdni
Kopr

Ocet

Siil

1 ) Ocistény kvétak rozebereme na malé razicky, ocis-
ténou mrkev nastrouhdme nahrubo a oboji osmahne-
me na masle. Pfiddme hladkou mouku, kterou rovnéz
osmahneme. Zalijeme vodou, pridime divoké kofeni
a varime, dokud kvétdk nezmeékne.

2) Pak z polévky vyjmeme kofeni, zalijeme ji smeta-
nou, priddme nasekany kopr, osolime, dochutime octem
a prohfejeme.

3) Porce polévky ozdobime ¢tvrtkami vajec.

Varianty

* Do polévky pridame 2 trojuhelni¢ky taveného syra.

* Misto varenych vajec dame do polévky vejce smazena.
* Polévka z peceného kvétdku: kvétak rozdélime na
ruzicky, dame do pekacku, osolime, okofenime peprem,
mletou paprikou a kari kofenim, poklademe platky
masla a upeceme. Pfendame do hrnce (nékolik razic¢ek
si odlozime na ozdobu), zalijeme zeleninovym vyvarem
a rozmixujeme. Je-li polévka ridka, zahustime ji jiskou.
Pridame smetanu a povarime. Na talifi polévku ozdobime
rtzickami kvétaku a nasekanou petrzelkou.

* Kvétdkovd polévka se syrem: drobné nakrajenou ci-
buli nechame zesklovatét na tuku, zaprasime moukou,
osmahneme a zalijeme vyvarem. Vlozime kvétak ro-
zebrany na razicky a nechdme povarit. Kdyz je kvétak
téméf hotovy, vmichdme nastrouhany syr a mirné
povarime. Nakonec zahustime zakysanou smetanou
a dochutime soli a pepfem. Polévku podavame s os-
mazenymi krutonky.

Dobrd rada:

Abychom eliminovali prili§ vyrazny ,,zapach® kvéta-
ku, vlozime jej pred varenim rozebrany na razicky
na 20 minut do studené vody.
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210 Studenepolevky ‘::::::E;;;' =
Studena ovocna polévka '
Suroviny Postup receptu

200 g cerstvého ovoce
(jahody, boruvky, maliny,
dobre vyzralé meruriky
nebo hrusky apod.)

1 plechovka neslazeného 2) Polévku nechame dobte vychladit.
kondenzovaného mléka

1) Ocisténé a oprané ovoce rozmixujeme, ziedime
kondenzovanym mlékem a trochou vody, podle chuti
okyselime citronovou §tavou a osladime.

. [ o 3) Vychlazenou polévku na talifi ozdobime pokraje-
Citronovd $tava , ] . .

nym ovocem a listkem medunky nebo maty.
Mouckovy cukr dle chuti

Ovoce a medutika & mdta 4) Polévku podavame se suSenkami nebo s jemnym

na ozdobu pecivem.

Varianty

* Chut polévky mizeme zvyraznit pfidanim zakysané
smetany nebo bilého jogurtu.

* Misto kondenzovaného mléka pouzijeme ovocnou
$tavu, dzus nebo silny ovocny ¢aj. Do polévky pak mu-
zeme piimixovat kelimek bilého nebo ovocného jogurtu.
* Ovocnd polévka se smetanou: olisténé a oprané
ovoce (asi 300 g) dame varit do 11vody. V 1 kelimku
smetany ke Slehani rozmichame 1zici $krobu nebo va-
nilkového ¢i ovocného pudinkového prasku (nejlépe
takového, z jakého ovoce polévku pripravujeme), na-
lijeme do polévky a nechame prejit varem. Ochutime
citronem a osladime. Do polévky mtzeme pridat i tro-
chu jemné nastrouhané kiiry z chemicky neosetfeného
citronu, podle chuti i hiebicek a skofici. Ovoce muze-
me rozmixovat, nebo je nechame v kouscich. Polévka
nejvice chutna dobfe vychlazena.
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Dobrd rada:

Pokud polévku pripravujeme z ovoce se zrnicky,
jako napf. z malin, je dobré rozmixované ovoce
propasirovat.
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