Kudlanka

FLORENTANINA POLA%0VKA S POHANKOU A SPOUSTOU ZELENINY

PAijtek, 22 zZAjA™A- 2023

HrAjt

si mA"A%ete i s mA-rou opeAsenA- cibulovA©ho zAjkladu, kterAvz polA©vka mAj. Pro jarnA- a
letnA- verze polA©vky staA+A- jen mA-mA© poduAjenA-, doslova jen proskoAsenA- na tuku
tak, aby cibule s Aeesnekem jen zmAskla, rozvonAsla se a zprA—hIednA>Ia Na podzim a

v zimA> se nemusA-te bAjt delAjA-ho opeAeenA- aA¥% do zezlAjtnutA-.

KromA>
cibule s Asesnkem mA"A%:ete v chladnAsjAjA-ch mA>sA-cA-ch nechat v tuku opA©ct A+Ajst zeleniny z receptu, i
tA-m se posA-IA- chuA¥.

Pro

sluneAsnA© a teplA© mA>sA-ce roku to ale potA™eba nenA-, svAA%A- a jemnAsjAjA- chuA¥ polAGvky
k nim sedA- vA-c. Zbytek zeleniny tedy pA™idAjvAim, aA¥% kdyA¥: je zAjklad zalitAY2 vodou.

NA>co podobnA©ho platA- i pro brambory. V

zimA> majA- vAYzraznAsjAiA- chuly¥, zatA-mco v IAGtA> se do polA©vky bAjjeA«nAs> hodA- ty novA©,
letoAjnA-, s tenouA«kou slupkou, kterou ani nenA- potA™eba loupat.

Houby

si takA© s pohankou rozumA-, takA¥e pokud nemAite nic proti houbAjm, pouA¥iijte je. KdyA¥: zrovna nenA- sezA3na, namoAst
si suAjenA® houby. Je dobrA® na to nezapomenout a namoAcit si je tA™eba den pA™edem

do studenA® vody a odloA%;it do lednice, tak jsou nejlepAjA-; pokud se vAjm to vAjak

nepovede, aspoA je trochu rozdrobte, zalijte vroucA- vodou a nechte 15 minut

nabobtnat. MezitA-m si tak akorAjt stihnete oAeistit a nakrAjjet ostatnA- suroviny,

takA¥se to hezky vyjde.

KdyA¥s

zrovna je sezA3na, i tak

houbAjm vAsnujte trochu pA©Ase. OAsistAste je, rozkrAijjejte je, a pA™idejte je k

opeA«enA© cibuli a Asesneku, kterA© se pouA3.A-vajA- do zAjkladu polA©vky. HoubAjm totiA4
svA>dAsA-, kdyA¥, se opeAeou v tuku a zbavA- se AeAjsti sSVA© tekutiny, zlepAjA- se jim chuA¥

i vATnA>. Je to prostAs lepAjA- varianta, neA¥: je hodit do polA©vky syrovA®©.

A teAe prosA-m pozor.BA>hem vaA™enA- a€“ a to aA¥% do poslednA- chvA-le a€*

mA A¥.ete trpAst pocitem, A¥e polA©vce poA™A;d jeAjtA> nAsco chybA-. Avse

s chutA- jeAjtA> nenA- vAje v poA™A;dku. Nenechte se tA-m zviklat a zadrA%te, neA%

sAlhnete po poIA©vkovA1/zch dochucovadlech. Jakmile na samotnAYs zA,vA>r pATMldA|te

maJorA.nku a trochu Asesneku, polA©vka se bez varovAjnA- vyloupne v celA© svA® krA.se a

pak si VAjs podmanA-. KdyA3/4 budete pohanku vaA™it s ostatnA-mi surovinami, co se tAY:kA; chuti, bude
to tak nejlepAjA-. Pohanka pATjA«A- polAGvce trochu svA© 0A™A-Ajkovosti a jemnAs ji

zahustA- a€" takovAvam tA-m AjlemovitAzm zpA sobem, jako to dovedou ovesnA© vioAe«ky.

Ale jelikoA%: pohanka obsahuje cennAvz rutin, kterAz pA™A-znivA> pA"sobA- na pruA¥nost cA©v, takAv.e
pomA;jhA; QATMi k/l\Ti"eA-ovAl/zch AilAjch, popraskanAvzch A%ilkAjch nebo krvAjcenA- z nosu, je
vhodnAsjAjA- se k nA- chovat AjetrnAsii.

MA>kkou pohanku sceAste a pA™idejte do talA-A™e, neA¥,
pA™ilijete polA©vku.

Suroviny
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A-

2 cibule

A.

5 strouA3zkA™ Asesneku

A.-

1 1A%iAska celA©ho kmA-nu
A )

2 IA%A-ce mAjsla nebo sAjdla
A.-

500 g brambor

A.

100 g pohanky

A.-

1 mrkev

A.

1 petrA¥el

A

AYs-AY celeru (podle velikosti)
jedno z nAjsledujA-cA-ho: 1 kedlubna, AYa kvAstAjku, 1 malAYz
pAsrek nebo A% malA® hlAjvky zelA-
A )

1 hrst suAjenAlch hub

A

1-2 IA%4iAsky soli

A )

1 1A%A-ce majorAjnky  Postup

SuAjenA®© houby rozdrobte na menAjA-

kousky, vhoAste do misky a zalijte 300 ml vroucA- vody. Nechte stAjt stranou,

stejnAs tak si stranou odloA¥ite jeden strouA¥sek Asesneku, a oAsistAste a nakrAjjejte
veAijkerou ostatnA- zeleninu: cibuli a Aeesnek nadrobno, brambory na kostky
velikosti sousta, celer, petrA¥%el a mrkev nastrouhejte nahrubo. K sezA3nnA-
zeleninA> se zachovejte podobnA>: nastrouhejte ji nahrubo, rozeberte na maliA«kA©
kousky nebo pokrAjjejte na nudliAeky Asi kostky, jak vAjm bude vyhovovat. Pohanku
proplAjchnAste na cednA-ku studenou vodou.

V hrnci rozehA™ejte tuk, staAeA- na

stA™ednA-m A%Ajru. Jakmile se rozpustA-, pA™idejte cibuli, Asesnek, kmA-n a velkou
Aipetku soli. Nechte chvA-li jemnA> pobublAjvat, obAsas promA-chejte, nic VA-c nenA-
potA™eba. Jakmile cibule zmAskne a zprA svitnA-, na nic dalAjA-ho neA-ekejte, zalijte

900 ml vody, pA™ihoAste pokrAjjenA© brambory, pohanku, vAjechnu ostatnA- zeleninu a 1
zarovnanou IA%iA«ku soli. Houby vyjmAste z vody a pA™idejte tA©A¥4. Vodu, ve kterA© se
namAjAesely, opatrnA> pA™ilijte do hrnce, ale dAjvejte pA™itom pozor, abyste neAsistoty

ze dna misky nepA™idali omylem taky.

PA™iveAste k varu, zakryjte poklicA- a

nechte zvolna vaA™it 20 minut, nebo aA¥% vAje vAsetnA> pohanky zmAskne. BA>hem vaA™enA-
se nebojte polA©vku jednou nebo dvakrAijt ochutnat, ale jeAjtA> nehodnoA¥te chuAy;

pouze zkuste, zda je polA©vka dost slanAj. Pokud ne, dosolte ji. PrA"bA>A¥nAlsm

solenA-m se dopracujete lepA;jA- a hlubAjA- chuti, neA¥: kdyA¥. polA©vku dosolA-te aA¥: na
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samotnAYz zAjvA>r. SAT se postupnA> vstA™ebAjvA| do zeleniny, takA%e to mA"A%ze vypadat, Ave
mizA- z polA©vky.

K hotovA®© polA©vce vmA-chejte

majorAjnku, prolisovanAY%2 Aeesnek a naposledy dosolte, pokud je to znovu
potA™eba.

vAijem dobrou chuA¥

k tAG©hle bAjjeA*nA© polAGvce

pA™eje FLORENTA«NA
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