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Polévka byla vÅ¾dy povaÅ¾ována za jídlo chudých. Odedávna se pÅ™eci polévky vaÅ™ily v jednom hrnci a to jen z toho, co
dÅ¯m dal. KromÄ› snídanÄ› byla polévka jediné teplé jídlo za celý dlouhý den, takÅ¾e musela být vydatná, ale hlavnÄ› rychlá a
jednoduchá. ÄŒlovÄ›k se najedl a utíkal zpátky na pole. "Polévka je grunt a maso &scaron;punt", v&scaron;ak to znáte... 

 

        Nyní se uÅ¾ bere trochu jinak. Z gastronomického hlediska by polévka mÄ›la tvoÅ™it pÅ™edehru k hlavnímu jídlu. Dnes vám
proto pÅ™iná&scaron;ím dvÄ› polévkové lahÅ¯dky:    

KuÅ™ecí polévka DraÄ•í dech

 Ingredience:  Máslo, 150 g kuÅ™ecího masa, 1 syrový brambor, bílá Ä•ást pórku, brokolice, Ä•ervená kapie, Ä•erné houby, 
kuÅ™ecí vývar, sklenÄ›né Ä•ínské nudle, zelená Ä•ást pórku, moÅ™ská sÅ¯l, chilli koÅ™ení nebo tabasko.Na másle orestujeme
kuÅ™ecí maso nakrájené na nudliÄ•ky. PÅ™idáme oloupaný a na nudliÄ•ky nakrájený brambor, koleÄ•ka bílé Ä•ásti pórku, stonky
brokolice, na nudliÄ•ky nakrájenou polovinu Ä•ervené kapie, lÅ¾íci nasekaných máÄ•ených Ä•erných hub, zalijeme kuÅ™ecím vývarem
a dusíme domÄ›kka.  Pak zavaÅ™íme Ä•ínské sklenÄ›né nudle, pÅ™idáme na nudliÄ•ky nakrájenou oÄ•i&scaron;tÄ›nou zelenou Ä•ást
pórku, osolíme moÅ™skou solí a pro dospÄ›lé pÅ™idáme chilli koÅ™ení nebo pár kapek tabaska.
PÅ™íloha: Ä•erstvé peÄ•ivo.

 

    Cibulová polévka Ingredience: 3 - 4 vÄ›t&scaron;í cibule, 5 dkg másla, 3 dkg mouky, 1 mrkev, 1 men&scaron;í petrÅ¾el, 1/2
celeru, sÅ¯l, pepÅ™ 1/4 l mléka nebo smetany, 2 Å¾loutky a samozÅ™ejmÄ› zelená petrÅ¾el.  Oloupanou cibuli nakrájíme na
koleÄ•ka a zpÄ›níme na Ä•ásti másla. PÅ™idáme mouku a udÄ›láme jí&scaron;ku, kterou zÅ™edíme vodou. Pak pÅ™idáme na
nudliÄ•ky pokrájenou zeleninu a dobÅ™e povaÅ™íme. Polévku prolisujeme cedníkem.  Nakonec pÅ™idáme v mléce (smetanÄ›)
rozmíchané dva Å¾loutky a uÅ¾ nevaÅ™íme. Na talíÅ™e si pÅ™ipravíme sekanou zelenou petrÅ¾el.

 

 

 BájeÄ•nou dobrou chuÅ¥ v&scaron;em pÅ™eje PavlaÄŒ
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