. 0 POLEVKACH

Polévka je odvar z masa nebo riznych zelenin,
hub a lusténin. Zndme i polévky z ryb, vajec,
piva, vina nebo z nékterych druhd ovoce. V po-
lévkach rozezndavame zdklad, pridavky, zavarky
a vlozky.

Zdklad: tvofi jej druh polévky

Pridavek: maso, zelenina, lu$téniny, brambory
Zavdrka: nudle, krupice, knedli¢ky, strouhdni
apod., které se zavareji pfimo do polévky — odtud
zavarka

VlozZka: svitek, sedlina, duSené kroupy, ryze
a podobné.

Polévky masové

1. Hovézi polévka

Hovézi tzv. fidké kosti opereme, vloZzime do stu-
dené, osolené a odmérené vody, kterou uvedeme
do varu. Pak pfiddme opldchnuté a lehce nakle-
pané maso. Plamen stdhneme a polévku vafime
asi 1 hodinu mirnym varem. Na povrch béhem
varu vystupuji vlo¢ky pény; nemusime je sbirat,
protoZe se na polévce srazeji v kousky, které
pomalu padaji ke dnu. Tim se polévka ¢isti. Po
hodinovém varu pfidime k polévce na kolecka
nakréjenou zeleninu (celer, petrzel, mrkev, kapus-
tu, porek) asi v tomto poméru: vice celeru, méné
kapusty, méné petrzele, jesté méné mrkve a poru.
Miizeme pridat i hrst zeleného hragku. Pro lepsi
barvu rozkrdjime celer, mrkev a petrzel na polo-
vinu a osmahneme ji na tuku s nakrijenou cibuli
a nakrdjenymi jatry. Nesmazime zprudka, aby
zelenina nedostala nahorklou chut. Polévku se
zeleninou vafime 1 a 1/2 hodiny. Pak ji proce-
dime a do vyvaru pfiddvame zavarky &i vlozky.
Chut polévky se zlepsi Cerstvymi duSenymi
hfibky, rajskym jablickem a sekanou pazitkou.

Rozpocet pro 5 osob: 1 a 3/4 1 vody — 1 a 3/4 dkg
soli — 75 dkg masa — 5 dkg kosti — 8 dkg zeleniny —
2 dkg cibule — 5 dkg &erstvych hfibka - 1 lzice
rostlinného oleje — 2 dkg hovézich jater (nejsou
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Dobra polévka ma byt

1. vyzivna, proto pouzivime co nejvyzivnéjsi su-
roviny,

2. lehce stravitelnd, proto ji dobfe povafime,

3. chutnd, proto pouZivejme k jeji pfipravé nej-
lepsich surovin a pfidavka. A nakonec: Polévka
nemd byt pfili§ mastna!

nutnd) — 5 dkg zeleného hrasku — pazitka — 1 rajské

jablitko

2. Rychla hovézi polévka

Mleté hovézi pfedni maso vlozime do osolené
studené vody a zvolna vafime asi 3/4 hodiny.
Potom pfidime na nudlicky nakrdjenou kote-
novou zeleninu a polévku jesté dobfe povafime.
Procedime a vyvar poddvdme s vaje¢nou sedlinou
a sekanou pazitkou, okofenit mtzeme $petkou
mletého zdzvoru, drcenym Cesnekem, tekutym
polévkovym kofenim.

Rozpocet pro 5 osob: 1 a 1/2 | vody — 1 a 1/2 dkg soli
- 50 dkg masa — 8 dkg zeleniny — na $pi¢ku noze
zdzvoru nebo strouzek Cesneku — pazitka — polévkové
kofeni tekuté

3. Polévka z kosti

Hovézi kosti opereme ve studené vodé, vlozime je
do studené slané vody a nechdme je 1 a 1/2
hodiny zvolna vafit. Pak pfiddime kofenovou
zeleninu: polovinu pfidime syrovou; druhou
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polovinu usmazime na tuku s cibuli. Pak vafime
jesté 1 a 1/2 hodiny. Polévku procedime, vyvar
znovu uvedeme do varu a zavafime do néj za-
varku nebo poddvame s vlozkou. Jako vlozka se
hodi jatrové kapdni ¢i knedlicky.

Rozpocet pro 5 osob: 50 dkg kosti — stl — 8 dkg
kotfenové zeleniny — 2 dkg cibule - 2 1Zice rostlin-
ného oleje

4. Neprava hovézi polévka

Na pdnev ddme rozehfdt na kostecky nakrajeny
morek z kosti, pfidime oprané kosti (nejlépe tzv.
kiizové z patefe), nakrdjend jitra, srdce a slezinu.
Vse ddme do trouby piedehidté na 170 °C a chvili
opeceme. Pfidime na kolecka nakrdjenou zele-
ninu, cibuli a smazime jesté¢ tak dlouho, dokud
zelenina s cibuli nezéervend. Zatim si do hrnce
odméfime osolenou vodu na polévku, vlozime do
ni oprazené kosti i s ostatnim masem a vafime ji
na mirném ohni 1 hodinu. Pak polévku pro-
cedime, zeleninu do ni prolisujeme, jitra, slezinu
i srdce jemné usekdme a ddme zpét do polévky.
Pak polévku privedeme k varu a zavafime do ni
kapustové knedlicky, nebo k ni poddvame kapus-
tovy ¢i jiny svitek.

Rozpocet pro 5 osob: 5 dkg hovéziho morku — 25 dkg
kosti — 5 dkg hovézich jater — 5 dkg srdce — 5 dkg
sleziny — 8 dkg zeleniny — 3 dkg cibule — sfil

o5 Stary zvyk praZit kosti a zeleninu jesté pred tim, neZ se
z nich vafi polévka, v dnesni dobé opét oZivd. To proto, Ze
opraZenim ziskaji suroviny znacné na sile a chuti, cukry
obsaZené v zeleniné zkaramelizuji a dodaji kromé chuti
vyvaru i hezkou barvu. | morkové kosti se uz zase dajf
v feznictvich sehnat. Kombinaci vnitfnosti mGzeme r(izné
obménovat, pfipadné pouZit jen jeden druh.

5. Gulasova polévka

Obé masa opldachneme, nakrdjime na kosticky
a osolime. V kastrole na dobfe rozpdleném tuku
si do riZova usmazime drobné nakrdjenou cibu-
li, do ni vloZime pfipravené maso, rajska jablicka
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a chvili dusime. Po chvili zaprdasime moukou,
podusime, aby mouka ztratila syrovou chut, za-
michdme, zalijeme polévkou ze zeleniny a maso
udusime domékka. Pak je pfiddme do ostatni
polévky, do niz vlozime oloupané, na kosticky
nakrédjené syrové brambory, cely kmin a trochu
mletého nebo drceného pepre. Polévku vafime
tak dlouho, az jsou brambory mékké.

Rozpocet pro 5 osob: 25 dkg hovéziho masa — 10 dkg
vepfového masa — stil — 5 dkg masla nebo 2 lZice ros-
tlinného oleje — 3 dkg cibule — 5 dkg hladké mouky —
8 dkg zeleniny — $petka kminu a mletého pepie —
25 dkg brambor - 2 rajskd jablicka nebo lZice
rajského protlaku

6. Ohaiikova polévka

Hovézi masitou ohdnku opereme, rozkrdjime
a osolime. Na rozpdleném tuku si usmazZime na
platky nakrijenou kofenovou zeleninu s cibuli,
pepfem, bobkovym listem, tymidnem a novym
kofenim. Do tohoto zdkladu vloZime pfipravené
maso, zakryjeme poklickou a na mirném plameni
udusime domékka. Mékké maso vyjmeme, zbavi-
me kosti a nakrdjime na malé kousky. Stavu doli-
jeme vodou, povafime na polévku, vloZzime do ni
maso a zavatfime do ni na rizicky rozebrany kvétak.

Rozpocet pro 5 osob: 50 dkg hovézi ohatiky — 3 dkg
mdsla — 3 dkg cibule — 10 dkg zeleniny — bobkovy list
- tymidn — 1 zrnko nového kofeni — 4 zrnka pepie —
stl — maly kvétdk

o8 Hovézl ohérka je dnes pomérné vzacny kousek velmi
dobrého a $tavnatého masa; v Itélii z ni pfipravuji zndmé
,0ssobuco”, podévané s Safranovym rizotem. Jednd se
vlastné o hovézi klizku, oviem s typickou malou kosti
stejné typického kulatého tvaru. V tomto receptu také
mizeme pouzit klizku.

7. Drstkova polévka

Ocisténé dritky zalijeme Cistou, studenou vodou,
osolime a na mirném plameni uvafime domékka.
Béhem varu k nim pfidime na kolecka nakrdje-
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nou kofenovou zeleninu a uzené maso. Mékké
drstky nakrdjime na nudlicky a uzené maso na
kosti¢ky. Procezenou polévku zahustime Zlutou
jiskou, pfidime do ni kousek Cesneku utfeného
se soli, pepf, majoranku, mlety zdzvor, sekanou
petrzelku, nakrijené drstky, uzené maso a po-
lévku jesté dobfe povatime.

Rozpocet pro 5 osob: 1/2 kg drsték — stl — 8 dkg kofe-
nové zeleniny — 12 dkg uzeného masa — 6 dkg madsla
a 8 dkg hladké mouky na jisku — 2 zrnka pepfe —
$petku strouhaného zdzvoru — 1 maly strouzek Ces-
neku — stl, petrZel, majordnka

®% Diive se drstky prodavaly nepfipravené a bylo nutno je
velice dobfe vycistit promnutim v mouce a proplacho-
vanim, pfipadné predvafovanim. Dnes se prodavaji ocisté-
né a Casto i pfedvarené, coZ pfipravu velice zkrati.
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8. Jatrova polévka

Oprana teleci jatra zbavime blan a nakrdjime je
na stejné kousky. V kastrole usmazime na masle
na kolecka nakrdjenou kofenovou zeleninu s ci-
buli, celym pepfem, novym kofenim, bobkovym
listem. Do usmazeného vloZime pfipravena jitra
a nechdme je malou chvili smazit. Pak je zalijeme
osolenou varici vodou a udusime vse domékka
(asi 10 minut). Pak odstranime z udusenych jater
kofeni. Smés umeleme i se zeleninou na masovém
strojku (rozmixujeme), nebo jen usekdme a vlo-
zime do polévky, kterou zahustime Zlutou jiskou
a dobfe povafime. Polévku okofenime mletym
pepfem, do jesté horké, ale ne uz vrouci pfilijeme
mléko s umichanym Zloutkem a poddvdame k ni
néktery ze svitk@ (napfiklad snéhovy).

Rozpocet pro 5 osob: 10 dkg jater — 3 dkg mdsla — 8 dkg
zeleniny — 3 dkg cibule — 3 zrnka pepfe — 1 zrnko nové-
ho kotfeni — maly bobkovy list — 4 dkg masla - 6 dkg
hladké mouky na jisku — 12 dcl mléka - 1 Zloutek — sil

*% Na jisku v kastrilku rozpustime méaslo, zaprasime je mou-
kou a zalijeme trochou studené vody. UZ mimo ohefi pro-
michdme, a7 vznikne hladka kasicka, kterou vlijeme do
polévky. Jisku, tedy i zahusténou polévku, staci povafit asi
dvacet minut.

12

9. Teleci polévka

Oprané teleci kosti nechdme dobfe povafit
s korenovou zeleninou, na pldtky nakrédjenou.
Pak ji procedime, zeleninu jemné usekdme a pfi-
ddme zpét do polévky. Vlozime do ni syrové,
umleté teleci maso, sil, na rtzicky rozebrany
syrovy kvétak, zelenou petrzelku a vafime polév-
ku jen tak dlouho, dokud kvétik nezmékne.

V polévkové mise si umichdme madslo a Zloutek
a za stdlého michdni pfilijeme mléko nebo sme-
tanu. Pak pfiddme vyvar, mlety muskdtovy kvét
a do polévky zamichdme zvlast udusenou ryzi,
kroupy nebo pfidime néktery svitek. Do polévky
muzeme také zavafit fidkou jisku ze 2 dkg masla
a 2 dkg mouky (viz vySe) a nékolik kapek polév-
kového kofeni.

Rozpocet pro 5 osob: 30 dkg kosti — sil — 8 dkg
zeleniny — 25 dkg telectho masa — maly kvétdk — 3 dkg
mdsla — 1 Zloutek — 12 dcl mléka nebo 12% smetany
— 4 dkg ryze — stl — zelend petrzelka — mlety mus-
katovy kvét

®C Teleci maso je dnes sice dostupné, ale patii k nejdrazsim;
teleci kosti jsou prakticky nedostupné. Recept proto
uvadime spi$ pro zajimavost. Chcete-li ale recept prece jen
vyzkouset, mlzete teleci nahradit mladym hovézim, ale
také krltim masem (ze stehen).

10. Polévka z veprového masa

V osolené vodé povafime vSechnu zeleninu,
nakrdjenou na nudlicky (celer, mrkev, petrzel,
porek a spafenou kapustu). V kastrole na masle,
sddle nebo oleji si usmazime drobné nakrdjenou
cibulku, do ni vlozime na mensi kousky nakrijené
veprové maso, osolime a udusime domékka. Pak
maso usekdme nebo umeleme (rozmixujeme)
a ddme do zeleninového vyvaru. Zvlast si pfi-
pravime z masla a mouky Zlutou jisku, zfedime ji
polévkou, pak jisku vmichdme do ostatni polévky
a vSe dobfe povafime. Pfed poddvdnim si umi-
chiame v polévkové mise mléko se Zloutkem, za
stdlého michéni pfilijeme horkou polévku, oko-
fenime ji sekanou zelenou petrzelkou. K polévce
miZeme také poddvat néktery svitek nebo do ni
zamichdme zvlast udusené krupky.
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Rozpocet pro 5 osob: 1 a 1/2 1 vody - sil — 12 dkg
zeleniny — 2 dkg mdsla, sidla nebo 1 lZice rostlinného
oleje — 3 dkg cibule — 30 dkg vepfového raminka nebo
bicku - 2 dkg mésla a 2 dkg hladké mouky na jisku
— 12 dcl mléka — 1 Zloutek — zelend petrzel — hrst
povatenych krupek

*C Tato polévka je typickym pfikladem bohatych, sytych
masovych polévek, jaké se hodi zejména pro zimni obdob.
PouZiti vepfového masa do polévky dnes nenf pfilis k vi-
déni, ale ve starsi ceské kuchyni bylo bézné. Ve svétové
kuchyni se s nim setkdvdme také v polévkach severni
Itlie.

11. Polévka z veprového srdce

Ocisténé veprové srdce vlozime do odméfené
osolené studené vody a uvedeme do varu.
Kofenovou zeleninu ocistime, opereme, nakra-
jime na drobné kosticky a na madsle dozlatova
usmazime s jemné nakrdjenou cibulkou; nacez
priddme k srdci. Polévku zahustime Zlutou fid-
kou madslovou jiskou, mékké srdce nakrdjime na
kosti¢ky a pfidime se soucasné zvldst uvarenymi
krupkami do polévky a vSe dobfe povafime. Pred
poddvanim okofenime polévku sekanou zelenou
petrzelkou, pfipadné nékolika kapkami polév-
kového kofeni.

Rozpocet pro 5 osob: 25 dkg vepiového srdce — 1 a 1/2 1
vody — stil = 15 dkg zeleniny (celer, mrkev, petrzel) —
2 dkg cibule — 2 dkg mdsla nebo lzice oleje na osma-
zZeni zeleniny — 3 dkg masla a 3 dkg hladké mouky na
jisku — 5 dkg krupek — zelend petrzel — polévkové
kofeni

®C Jednou 2 nejoblibenéjSich surovin i vloZzek do polévky
vzdycky byly jecné kroupy. Pro sviij vzhled byly nazyvany
Jperlicky”. | dnes béZné dostupné kroupy proplachneme
v nékolika studenych vodach, piipadné spafime vrouc
vodou podobné jako ryzi. Pak v kastrole zalijeme studenou
vodou zhruba 2 cm nad povrch krup, osolime a na mirném
varu asi 30 min povafime, aZ kroupy nabydou a budou na
skus pevné, ale mékké. Do vody mlzeme pridat IZici ros-
tlinného oleje; dfive se pfidavalo sadlo vcetné husiho Ci
kachniho. S trochou tuku budou kroupy hezky viacné.
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12. Ovarova polévka

V osolené vodé s nakrdjenou zeleninou a cibuli
povafime ociSténou vepfovou hlavu (bez mo-
ze¢ku). Mékkou hlavu vynddme a do polévky za
stalého michdni zavafime krupici. Nebo vlozime
do polévky zvlast uduSené kroupy (viz vyse).
Pfed poddvanim ptidime zelenou sekanou petr-
Zelku, okofenime ji mletym pepfem a poddvame.
Veprovou hlavu upravime na misu a poddvdame
k ni nastrouhany kfen, nebo kdo rad, hoi¢ici
a chléb ¢&i kysely kfen s jablky (¢. 507).

Rozpocet pro 5 osob: 2 | vody — stil — 10 dkg zeleniny
— 3 dkg cibule - 1/2 vepfové hlavy — 2 dkg krupice
nebo zvl4st povarené krupky — zelend petrzel — tluceny
pepf

o8 Ovarovd polévka je nezbytnosti zabijacek a dodnes se s ni
setkdvame zvlast pfi této pfileZitosti. Patii ke klasickym
Ceskym receptdm, stejné jako poddvani masa z hlavy
s pfislusnymi dopliky.

&

13. Mozeckova polévka

Teleci nebo vepfovy mozecek vlozime na nékolik
minut do horké vody, pak jej odblanime a udu-
sime na drobné nakrdjené a na mdsle dortizova
usmazené cibuli. Polévku ze zeleniny zahustime
Zlutou jiskou, dobie povafime a zamichdme
uduseny mozecek. Pied poddvanim pridime do
polévky Zloutek umichany v mléce, mlety pepf,
zelenou petrzel nebo pazitku. K polévce poda-
vame jako vlozku Zemlovy svitek nebo smaze-
nou, na nudli¢ky nakrdjenou Zemli, nebo vafime
v polévce na rizi¢ky rozebrany kvétdk.

Rozpocet pro 5 osob: 1 vepfovy mozecek — 2 dkg masla
— 2 dkg cibule — 4 dkg mésla — 6 dkg mouky — 8 dkg
zeleniny — stil — pepf — zelend pazitka — 1/2 kvétdku —
12 dcl mléka — 1 Zloutek

o Piprava mozecku je dodnes casté ve francouzské kuchyni;
z Ceské se vytratila spolu se zékladni surovinou, mozeckem.
Nicméné obcas se v feznictvich objevuje a pak urcité
nevdhejte, jde o lahtdku!
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14. Brzlikova polévka

Brzlik ddme asi na 1/2 hodiny do kastrolu se stu-
denou vodou. Pak jej postavime na spordk a za-
hfejeme, az je voda horkd. Tuto vodu slijeme,
znovu zalijeme studenou vodou a nechame opét
na plotné tak dlouho, a7 je voda horka, pficemz
brzlik uplné zbéli a ztuhne. Potom odstranime
vSechny Slachy a udusime brzlik na masle.
Zeleninovou osolenou polévku zahustime Zlutou
jiskou, pfidime do ni na rbzicky rozebrany
vyprany kvétdk a dobfe ji povafime. Pfed
poddvanim pfiddime do polévky na kosticky
nakrdjeny brzlik i se §tavou, ve které se dusil,
mlety pepf a sekanou pazitku. V polévkové mise
umichdme v mléce celé vajicko, do misy na né
prilijeme polévku a poddvame. Obohatit ji
miZeme vaje¢nou sedlinou nebo nékterym
svitkem.

Rozpocet pro 5 osob: 1 teleci brzlik — 2 dkg mdsla na
duseni brzliku - stl — 8 dkg zeleniny — 4 dkg masla
a 6 dkg hladké mouky na jisku — 1 maly kvétdk - 3 roz-
drcend zrnka pepie — pazitka — 13 dcl mléka — 1 vejce

®% Brzlik patii k tém ponékud zdhadnym surovindm, se ktery-
mi se jiZ béZné nesetkame. Anatomicky vzato jde o Zldzu
s vnitini sekreci, ale z hlediska kuchafského je dlezita
predevsim jeho chut, kterd je jemna a maslova. Dodnes je
v oblibé ve francouzské kuchyni, ale i tam se s nim set-
kdvéame uZ jen zfidka.

15. Kralovska polévka

V osolené vodé uvafime domékka teleci jazyk,
z polévky jej vyjmeme, vlozime do studené vody.
Nechdme chvili stat, pak jazyk oloupeme a na-
krdjime na kosti¢ky. Do vyvaru z jazyka pfidame
na nudli¢ky nakrédjenou zeleninu, zfedénou svét-
lou jisku, na mdsle uduseny teleci brzlik, teleci
maso, peCené kufe, vSe nakrdjené na kosticky.
Pak pfidime pfipraveny jazyk, uvafeny roze-
brany kvétdk, na platky nakrdjené, na masle
uduSené hiibky a vse jesté povafime. Polévku
okofenime mletym muskatovym kvétem, nali-
jeme ji do smetany s umichanym Zloutkem a po-
ddvdame k ni dvojity svitek.
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Rozpocet pro 5 osob: 1 mensi teleci jazyk — 8 dkg
zeleniny — 4 dkg masla — 6 dkg mouky — 1/4 kvétdku
— 1/2 telectho brzliku — 1 htibek o vaze asi 3 dkg —
12 dkg teleciho masa z plece — 1/4 kufete — na $picku
noze muskatového kvétu — 13 dcl smetany — 1 Zloutek

®C K whle polévce se neda pfilis dodat, protoZe jeji bohatost
se vztahuje jesté ke stfedovéké tradici opulentnich hodd.
Drive tak bézné teleci je dnes vybérovym a také patficné
drahym masem. Na tuto polévku nemusite ale rezignovat,
pokud nahradite teleci maso dribezim (slepice, kufre,
krdta). Misto teleciho jazyka asi sndze seZenete hovézi
nebo jemnéjsi veprovy.
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16. Polévka z husich driabku

Husi krk, kfidla a ocisténé dribky ddme s odis-
ténou a nakrdjenou zeleninou do osolené vody,
uvedeme do varu a vafime zvolna asi 1 a 3/4 hod.
Pak polévku procedime, zahustime ji svétlou
jiskou, pfidime do ni na kosticky nakrdjené
driibky, rozebrany kvétik, na madsle uduené
hiibky a polévku jesté dobie povafime. Pred
podavanim do ni zavafime houskové knedlicky,
mlety muskdtovy kvét a usekanou zelenou
petrzelku.

Rozpocet pro 5 osob: 1 husi drabky — 8 dkg zeleniny —
4 dkg mésla - 5 dkg hladké mouky - stl — 1/2 kvétaku
— 1 hfib — mlety muskdtovy kvét — zelena petrzelka —

&

17. Polévka ze sleziny s kroupami

Na madsle si usmazime drobné nakrdjenou cibuli
se zelenou usekanou petrzeli. Potom priddme
oskrdbanou slezinu, pepf, stl a trochu majoran-
ky, strouhanku a vSe dobfe osmahneme. Zalijeme
vodou, v nizZ se domékka uvafily kroupy, pridime
kousek cesneku utfeného se soli, kroupy a po-
lévku jesté dobfe povatime.

1 dkg mésla na hiiby

Rozpocet pro 5 osob: 10 dkg sleziny — 5 dkg masla —
zelend petrzel — 3 dkg cibule — 10 dkg strouhanky —
mlety nebo drceny pepf — stl — $petka majordanky —
4 dkg krup — maly strouzek Cesneku



POLEVKY MASOVE

18. Polévka z plic

Kousek telecich nebo veprovych plic nebo kozle¢i
kofinek uvafime domékka se zeleninou ve slané
vodé. Uvarené plice nakrdjime na nudle, polévku
z nich zahustime svétlou jiskou, pfidime do ni
rozkrijené plice, trochu kminu, mletého pepie
a pred poddvanim smetanu se Zloutkem. Polévka
se jiz ni¢im nezavaruje.

Rozpocet pro 5 osob: 25 dkg plic nebo kozle¢i kofinek
— stl — pept — 8 dkg zeleniny — kmin — 4 dkg masla —
6 dkg mouky — 13 dcl smetany — 1 Zloutek

o5 Plicky nepatii dnes k nejoblibenéjsim a setkdame se s nimi
malokdy.

19. Bouillon

Lehce oprané hovézi maso, hovézi morkové
kosti, teleci kosti, vykuchaného starého holuba
a pal slepice rozsekime na malé kousky. Na
morku z kosti usmazime na koldc¢ky nakrijeny
celer, petrzel, mrkev a cibuli. Do toho vlozime
hovézi maso, hovézi jitra, slepici a holuba, poli-
jeme vodou, pfiddme teleci i hovézi kosti, sl
a zvolna vafime 2 hodiny i déle. Pak polévku pro-
cedime, nechdme chvili stat a tuk sebereme. Nyni

polévku vycistime bilkem, procedime ubrouskem
a horkou poddvame v salcich.

Rozpocet pro 5 osob: 1 kg hovéziho masa — 50 dkg
hovézich morkovych kosti — 50 dkg telecich kosti —
1 stary holub — 1/2 slepice — 6 dkg zeleniny — 2 dkg
cibule - 5 dkg jater — siil

La'd Silny vyvar neboli bujén (z francouzského ,bouillon”) je
dnes mimoradné oblibeny, nejen ve Spickovych restaura-
cich. Pfipravuje se podobnym zplisobem, a¢ se obvykle
nepouZivaji dva druhy kosti, a také holubi nejsou v bézné
nabidce. Podobné silné polévky docilite i za pouZiti hové-
ziho na polévku a slepice, pfipadné kufecich skeletd.

20. Polévka pro nemocné
Do studené, malo osolené vody ddme na mensi
kousky nakrdjené hovézi maso, ocisténého,
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nakrdjeného holuba, dribky a polévku na mir-
ném ohni zvolna vafime 1 a 1/2 hodiny. Poté ji
procedime a pfiddme do ni jemné masicko z ho-
luba, jdtra a srdicko. Je-li polévka pfili§ mastnd,
tuk sebereme. Do polévky neddvdme zeleninu,
ale pfed poddvanim do ni zamichdme Zloutek.

Rozpocet pro 5 osob: 50 dkg hovéziho masa — 1 holub
—stl — 1 Zloutek

®C Holuba Ize dobte nahradit slepi¢im nebo kufecim masem
a drlbky.

21. Ledvinkova polévka |

Hovézi nebo teleci nebo vepfovou ledvinu
rozkrdjime na pldtky, vypereme v nékolika
voddch a dame ji okapat. V kastrole na rozpa-
leném masle si usmazime dozlatova drobné
rozkrdjenou cibulku, vsypeme pliatky masa
a kritce osmahneme; pak pfiddme sil, mlety
pepf a mouku, dobfe zamichdme, zalijeme zeleni-
novou polévkou, pfikryjeme poklici a udusime
vée domékka. Pak ledvinu umeleme nebo use-
kdme, vlozime do zeleninové polévky, nacez po-
lévku zahustime fidkou maslovou jiskou a dobre
povaiime. Posléze zamichdme do polévky zloutek
a poddavame ji s osmazenou Zemli nebo kapanim.

Rozpocet pro 5 osob: 15 dkg ledvin — 3 dkg maésla —
3 dkg cibule — sal — 3 zrnka pepfe — 2 dkg hladké
mouky — 8 dkg zeleniny — 4 dkg masla — 4 dkg hladké

mouky — 1 Zloutek

22. Ledvinkova polévka Il

Oprané vepiové ledvinky nakrdjime a udusime se
zeleninou na sddle. Zvlast udusime na madsle na
kostky nakrdjené housky. Po chvili zalijeme
housky polévkou z kosti nebo osolenou vodou
a uplné je rozvafime; pak je prolisujeme. Udu-
Sené ledvinky umeleme a pfidime do polévky
s prolisovanou houskou. Do hotové polévky
pfiddme trochu pepfe. Podobné mizeme pfipra-
vit také polévku z telecich nebo hovézich jater.
K polévce poddvame néktery svitek.




