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HrachovÃ¡ kaÅ¡e je tradiÄ•nÃ­ staroÄ•eskÃ½ pokrm, kterÃ½ patÅ™il k rychlÃ½m a levnÃ½m jÃ­dlÅ¯m, na nÄ›Å¾ ovÅ¡em naÅ¡i
pÅ™edkovÃ© nedali dopustit. DÃ¡ se pÅ™ipravit jak ze zelenÃ©ho, tak ze Å¾lutÃ©ho hrachu a hodÃ­ se k nÃ­ zejmÃ©na uzenÃ© maso,
pÃ¡rek, vejce nebo kyselÃ¡ okurka.  CelkovÄ› vÃ¡m vaÅ™enÃ­ zabere sotva hodinku a z nÃ¡sledujÃ­cÃ­ho mnoÅ¾stvÃ­ budete mÃ­t
dvÄ› aÅ¾ tÅ™i porce kaÅ¡e. RozhodnÄ› ne vÃ­c. Budete-li mÃ­t vÃ­ce strÃ¡vnÃ­kÅ¯, rozhodnÄ› musÃ­te pÅ™idat surovin.
       



    



Suroviny  




250 g loupanÃ©ho pÅ¯lenÃ©ho hrachu 2 a 1/2 lÅ¾Ã­ce sÃ¡dla nebo rostlinnÃ©ho oleje 1 lÅ¾iÄ•ka hladkÃ© mouky 1 cibule 200 ml
zeleninovÃ©ho nebo masovÃ©ho vÃ½varu velkÃ¡ Å¡petka soli 2 strouÅ¾ky Ä•esneku 1/2 lÅ¾iÄ•ky suÅ¡enÃ© majorÃ¡nk    



Postup  





 - Cibuli oloupejte, jednu polovinu nakrÃ¡jejte na

     pÅ¯lmÄ›sÃ­Ä•ky, druhou nahrubo. ÄŒÃ¡st, kterou jste nakrÃ¡jeli na pÅ¯lmÄ›sÃ­Ä•ky,

     nasypte do maliÄ•kÃ©ho kastrÅ¯lku, pÅ™idejte dvÄ› lÅ¾Ã­ce sÃ¡dla a nechte

     pomaliÄ•ku pobublÃ¡vat celou dobu, neÅ¾ pÅ™ipravÃ­te hrachovou kaÅ¡i. Cibule

     postupnÄ› zmÄ›kne a ke konci se zaÄ•ne barvit neodolatelnÄ› dozlatova. 
 - HrÃ¡ch pÅ™eberte a zbavte ho vÅ¡ech neÄ•istot a

     pÅ™Ã­mÄ›sÃ­, kterÃ© v nÄ›m nemajÃ­ co dÄ›lat. ProplÃ¡chnÄ›te na cednÃ­ku, vsypte do

     hrnce, osolte maliÄ•kou Å¡petkou soli, zalijte 500 ml studenÃ© vody a zvolna

     nezakrytÃ© pÅ™iveÄ•te k varu. 
 - Jakmile hrÃ¡ch mÃ­rnÄ› vÅ™e, lÅ¾Ã­cÃ­ seberte tvoÅ™Ã­cÃ­ se

     pÄ›nu. HrÃ¡ch zakryjte a opravdu zvolna vaÅ™te 45 minut; pÅ™iÄ•emÅ¾ po 30

     minutÃ¡ch k nÄ›mu pÅ™isypte zbÃ½vajÃ­cÃ­ sÅ¯l a letmo ho promÃ­chejte. 
 - V polovinÄ› doby, co hrÃ¡ch vaÅ™Ã­te, si v dalÅ¡Ã­m

     kastrÅ¯lku rozehÅ™ejte zbÃ½vajÃ­cÃ­ pÅ¯l lÅ¾Ã­ci sÃ¡dla a nechte na nÄ›m zmÄ›knout

     nahrubo nakrÃ¡jenou polovinu cibule. KdyÅ¾ je cibule mÄ›kkÃ¡, zasypte ji

     moukou a jeÅ¡tÄ› asi minutu mÃ­chejte, mouka krÃ¡tce zpÄ›nÃ­, naÄ•eÅ¾ pÄ›nÄ›nÃ­

     opadne. PotÃ© pÅ™ilijte vÃ½var, dÅ¯kladnÄ› rozmÃ­chejte a nechte tÃ©mÄ›Å™

     neznatelnÄ› pobublÃ¡vat po celÃ½ zbytek doby, neÅ¾ se dovaÅ™Ã­ hrÃ¡ch. ObÄ•as

     jemnÄ› promÃ­chejte, aby se mouka nepÅ™ipalovala. TeÄ• uÅ¾ tedy mÃ¡te obsazenÃ©

     tÅ™i kastrÅ¯lky, vÅ¡echny si bublajÃ­ jen zvolna, a vy s nimi v podstatÄ›

     nemÃ¡te Å¾Ã¡dnou prÃ¡ci. 
 - Jakmile se hrÃ¡ch a zahuÅ¡tÄ›nÃ½ vÃ½var dovaÅ™Ã­,

     smÃ­chejte obojÃ­ dohromady. PÅ™idejte prolisovanÃ½ Ä•esnek, majorÃ¡nku,

     dÅ¯kladnÄ› promÃ­chejte a nechte jeÅ¡tÄ› minutu vaÅ™it, aby se zmÃ­rnila

     palÄ•ivost Ä•esneku. Nakonec vÅ¡e protÅ™ete pÅ™es cednÃ­k, nejlÃ­p to jde

     vaÅ™eÄ•kou, obrÃ¡cenou stranou lÅ¾Ã­ce nebo obrÃ¡cenou stranou malÃ© nabÄ›raÄ•ky. 
 - KaÅ¡i znovu ohÅ™ejte, protoÅ¾e pasÃ­rovÃ¡nÃ­m

     vychladne. Na talÃ­Å™i pÅ™elijte pomalu opeÄ•enou cibulkou a doprovoÄ•te

     napÅ™Ã­klad sÃ¡zenÃ½m vejcem, chlebem a kyselou okurkou.
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