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HrÃ¡t
si mÅ¯Å¾ete i s mÃrou opeÄ•enÃ cibulovÃ©ho zÃ¡kladu, kterÃ½ polÃ©vka mÃ¡. Pro jarnÃ a
letnÃ verze polÃ©vky staÄ•Ã jen mÃrnÃ© poduÅ¡enÃ, doslova jen proskoÄ•enÃ na tuku
tak, aby cibule s Ä•esnekem jen zmÄ›kla, rozvonÄ›la se a zprÅ¯hlednÄ›la. Na podzim a
v zimÄ› se nemusÃte bÃ¡t delÅ¡Ãho opeÄ•enÃ aÅ¾ do zezlÃ¡tnutÃ.

KromÄ›
cibule s Ä•esnkem mÅ¯Å¾ete v chladnÄ›jÅ¡Ãch mÄ›sÃcÃch nechat v tuku opÃ©ct Ä•Ã¡st zeleniny z receptu, i
tÃm se posÃlÃ chuÅ¥. 

Pro
sluneÄ•nÃ© a teplÃ© mÄ›sÃce roku to ale potÅ™eba nenÃ, svÄ›Å¾Ã a jemnÄ›jÅ¡Ã chuÅ¥ polÃ©vky
k nim sedÃ vÃc. Zbytek zeleniny tedy pÅ™idÃ¡vÃ¡m, aÅ¾ kdyÅ¾ je zÃ¡klad zalitÃ½ vodou.
NÄ›co podobnÃ©ho platÃ i pro brambory. V
zimÄ› majÃ vÃ½raznÄ›jÅ¡Ã chuÅ¥, zatÃmco v lÃ©tÄ› se do polÃ©vky bÃ¡jeÄ•nÄ› hodÃ ty novÃ©,
letoÅ¡nÃ, s tenouÄ•kou slupkou, kterou ani nenÃ potÅ™eba loupat.

Houby
si takÃ© s pohankou rozumÃ, takÅ¾e pokud nemÃ¡te nic proti houbÃ¡m, pouÅ¾ijte je. KdyÅ¾ zrovna nenÃ sezÃ³na, namoÄ•te
si suÅ¡enÃ© houby. Je dobrÃ© na to nezapomenout a namoÄ•it si je tÅ™eba den pÅ™edem
do studenÃ© vody a odloÅ¾it do lednice, tak jsou nejlepÅ¡Ã; pokud se vÃ¡m to vÅ¡ak
nepovede, aspoÅˆ je trochu rozdrobte, zalijte vroucÃ vodou a nechte 15 minut
nabobtnat. MezitÃm si tak akorÃ¡t stihnete oÄ•istit a nakrÃ¡jet ostatnÃ suroviny,
takÅ¾e to hezky vyjde.

KdyÅ¾
zrovna je sezÃ³na, i tak
houbÃ¡m vÄ›nujte trochu pÃ©Ä•e. OÄ•istÄ›te je, rozkrÃ¡jejte je, a pÅ™idejte je k
opeÄ•enÃ© cibuli a Ä•esneku, kterÃ© se pouÅ¾ÃvajÃ do zÃ¡kladu polÃ©vky. HoubÃ¡m totiÅ¾
svÄ›dÄ•Ã, kdyÅ¾ se opeÄ•ou v tuku a zbavÃ se Ä•Ã¡sti svÃ© tekutiny, zlepÅ¡Ã se jim chuÅ¥
i vÅ¯nÄ›. Je to prostÄ› lepÅ¡Ã varianta, neÅ¾ je hodit do polÃ©vky syrovÃ©.

 

   

A teÄ• prosÃm pozor.BÄ›hem vaÅ™enÃ â€“ a to aÅ¾ do poslednÃ chvÃle â€“
mÅ¯Å¾ete trpÄ›t pocitem, Å¾e polÃ©vce poÅ™Ã¡d jeÅ¡tÄ› nÄ›co chybÃ. Å½e
s chutÃ jeÅ¡tÄ› nenÃ vÅ¡e v poÅ™Ã¡dku. Nenechte se tÃm zviklat a zadrÅ¾te, neÅ¾
sÃ¡hnete po polÃ©vkovÃ½ch dochucovadlech. Jakmile na samotnÃ½ zÃ¡vÄ›r pÅ™idÃ¡te
majorÃ¡nku a trochu Ä•esneku, polÃ©vka se bez varovÃ¡nÃ vyloupne v celÃ© svÃ© krÃ¡se a
pak si vÃ¡s podmanÃ. KdyÅ¾ budete pohanku vaÅ™it s ostatnÃmi surovinami, co se tÃ½kÃ¡ chuti, bude
to tak nejlepÅ¡Ã. Pohanka pÅ¯jÄ•Ã polÃ©vce trochu svÃ© oÅ™ÃÅ¡kovosti a jemnÄ› ji
zahustÃ â€“ takovÃ½m tÃm Å¡lemovitÃ½m zpÅ¯sobem, jako to dovedou ovesnÃ© vloÄ•ky. 


Ale jelikoÅ¾ pohanka obsahuje cennÃ½ rutin, kterÃ½ pÅ™ÃznivÄ› pÅ¯sobÃ na pruÅ¾nost cÃ©v, takÅ¾e
pomÃ¡hÃ¡ pÅ™i kÅ™eÄ•ovÃ½ch Å¾ilÃ¡ch, popraskanÃ½ch Å¾ilkÃ¡ch nebo krvÃ¡cenÃ z nosu, je
vhodnÄ›jÅ¡Ã se k nÃ chovat Å¡etrnÄ›ji. 


MÄ›kkou pohanku sceÄ•te a pÅ™idejte do talÃÅ™e, neÅ¾
pÅ™ilijete polÃ©vku.      

 Suroviny
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Â·        
2 cibule

Â·        
5 strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku

Â·        
1 lÅ¾iÄ•ka celÃ©ho kmÃnu

Â·        
2 lÅ¾Ãce mÃ¡sla nebo sÃ¡dla

Â·        
500 g brambor

Â·        
100 g pohanky

Â·        
1 mrkev

Â·        
1 petrÅ¾el

Â·        
Â¼-Â½ celeru (podle velikosti)

Â·        
jedno z nÃ¡sledujÃcÃho: 1 kedlubna, Â¼ kvÄ›tÃ¡ku, 1 malÃ½
pÃ³rek nebo Â¼ malÃ© hlÃ¡vky zelÃ

Â·        
1 hrst suÅ¡enÃ½ch hub

Â·        
1-2 lÅ¾iÄ•ky soli

Â·        
1 lÅ¾Ãce majorÃ¡nky      Postup



SuÅ¡enÃ© houby rozdrobte na menÅ¡Ã
kousky, vhoÄ•te do misky a zalijte 300 ml vroucÃ vody. Nechte stÃ¡t stranou,
stejnÄ› tak si stranou odloÅ¾te jeden strouÅ¾ek Ä•esneku, a oÄ•istÄ›te a nakrÃ¡jejte
veÅ¡kerou ostatnÃ zeleninu: cibuli a Ä•esnek nadrobno, brambory na kostky
velikosti sousta, celer, petrÅ¾el a mrkev nastrouhejte nahrubo.  K sezÃ³nnÃ
zeleninÄ› se zachovejte podobnÄ›: nastrouhejte ji nahrubo, rozeberte na maliÄ•kÃ©
kousky nebo pokrÃ¡jejte na nudliÄ•ky Ä•i kostky, jak vÃ¡m bude vyhovovat. Pohanku
proplÃ¡chnÄ›te na cednÃku studenou vodou.

V hrnci rozehÅ™ejte tuk, staÄ•Ã na
stÅ™ednÃm Å¾Ã¡ru. Jakmile se rozpustÃ, pÅ™idejte cibuli, Ä•esnek, kmÃn a velkou
Å¡petku soli. Nechte chvÃli jemnÄ› pobublÃ¡vat, obÄ•as promÃchejte, nic vÃc nenÃ
potÅ™eba. Jakmile cibule zmÄ›kne a zprÅ¯svitnÃ, na nic dalÅ¡Ãho neÄ•ekejte, zalijte
900 ml vody, pÅ™ihoÄ•te pokrÃ¡jenÃ© brambory, pohanku, vÅ¡echnu ostatnÃ zeleninu a 1
zarovnanou lÅ¾iÄ•ku soli.  Houby vyjmÄ›te z vody a pÅ™idejte tÃ©Å¾. Vodu, ve kterÃ© se
namÃ¡Ä•ely, opatrnÄ› pÅ™ilijte do hrnce, ale dÃ¡vejte pÅ™itom pozor, abyste neÄ•istoty
ze dna misky nepÅ™idali omylem taky.

 PÅ™iveÄ•te k varu, zakryjte poklicÃ a
nechte zvolna vaÅ™it 20 minut, nebo aÅ¾ vÅ¡e vÄ•etnÄ› pohanky zmÄ›kne. BÄ›hem vaÅ™enÃ
se nebojte polÃ©vku jednou nebo dvakrÃ¡t ochutnat, ale jeÅ¡tÄ› nehodnoÅ¥te chuÅ¥;
pouze zkuste, zda je polÃ©vka dost slanÃ¡. Pokud ne, dosolte ji. PrÅ¯bÄ›Å¾nÃ½m
solenÃm se dopracujete lepÅ¡Ã a hlubÅ¡Ã chuti, neÅ¾ kdyÅ¾ polÃ©vku dosolÃte aÅ¾ na
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samotnÃ½ zÃ¡vÄ›r. SÅ¯l se postupnÄ› vstÅ™ebÃ¡vÃ¡ do zeleniny, takÅ¾e to mÅ¯Å¾e vypadat, Å¾e
mizÃ z polÃ©vky. 

K hotovÃ© polÃ©vce vmÃchejte
majorÃ¡nku, prolisovanÃ½ Ä•esnek a naposledy dosolte, pokud je to znovu
potÅ™eba.     

 vÅ¡em dobrou chuÅ¥ 

k tÃ©hle bÃ¡jeÄ•nÃ© polÃ©vce

 

pÅ™eje FLORENTÃ•NA
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