Hovezi vjvar

Pohlazeni pro télo i dusi... to je vyvar - kral vSech polévek!

NA 5 PORCI POSTUP
BUDEME POTREBOVAT 1 Maso i kosti dame do pekace a pe¢eme
1kg hovéziho masa, predevsim na 200 stupit v troubé asi 30 minut.
kosti — morkové i kloubni - V poloviné doby peceni pridame k masu
a pripadné kus Zebra nebo jiny ocidténou a pokrajenou zeleninu (klidné
kousek masa, ktery mizeme na vétsi kusy). Spole¢né pec¢eme dalsich
do vyvaru obrat 20 minut. Nakonec pridame trochu vody
1 vetsi cibuli a odskrabneme vypek z pekace. Tento krok
3 mrkve muUZeme vynechat v pfipadg, Ze chceme, aby
2 petrzele mél vyvar svétlou barvu.
/3 celeru

2 Opecené kosti (maso pridame, az kdyz se
zacne varit voda, aby se vyvar nazakalil),
zeleninu i vypek prendame do vétsiho hrnce,
pridéme koreni, osolime, zalijeme vodou
a pomalu varime asi 3-4 hodiny (klidné
i déle). Béhem vareni pribézné nabérackou
sbirdme pénu a rdzné dalsi ,necistoty”, aby
vyvar zGstal ¢iry. Nakonec vyvar prelijeme
pres jemné sito nebo platynko.

3 Do vyvaru mzeme pridat bokem uvarené

/2 porku

2 fapiky celeru

5 kuli¢ek celého pepre

2 bobkove listy

4 kulicky nového koreni

sul

3 lvody

bouquet garni (rozmaryn, tymian,
petrzel, ...) - pfipadné dalsi

bylinky nudle, obrané maso, pripadné do néj vratit
Cast zeleniny (pokud chceme, aby zelenina
vypadala svéZe, pridame ji pokrajenou na
malé kousky asi 20 minut pred koncem
EXTRA TIPY

vareni). Na fotce vidime vyvar, do néhoz
byla vracena ¢ast mrkve nakrajena na
tenké platky. Pred servirovanim nesmime
zapomenout ani na Cerstvé bylinky na
ozdobu, jako napf. petrzelku nebo pazitku.

» Pokud je vyvar vice tucny,
nechame ho zchladnout a poté
IZici odebereme ztuhly tuk.
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Polévka z pecenych rajtat

Dalsi variace rajéatoveé polévky, tentokrat v italském stylu a s rajcaty,
kterd pri peceni ziskaji nezaménitelné nasladlou chut... Buon appetito!

NA 4 PORCE

BUDEME POTREBOVAT

1 kg Cerstvych a zralych rajéat

olivovy olej

1 palici Cesneku

sul

pepf

1 velkou cibuli

500 ml zeleninového vyvaru nebo
vody

Cerstvou bazalku (nechame si par
listk(i na ozdobu)

150 ml smetany ke Slehani

Cerstvy pepr na dochuceni

ciabattu

: EXTRA TIPY

1 » Rajcata pouzijte co

: nejkvalitn€jsi - zrala a sladka.
i P Cesnek pred pecenim

: v troubé nikdy neloupeijte,

i mohl by se totiz na povrchu
|
|

spalit a byl by horky.

#*

POSTUP
1 Troubu predehfejeme na 200 stupnid.

Raj¢ata omyjeme, prepulime, vioZime je

do pekace a pokapeme olivovym olejem.

K raj¢atim dale pridame Cesnek, ktery

ale neloupeme. Osolime a opepfime. Vse
upeceme v troubé, aby raj¢ata i Cesnek byly
mékkeé, bude to trvat priblizné hodinu.

2 V hrnci rozehfejeme olej a nechame na ném

zesklovatét nakrajenou cibuli, poté pridame
cely obsah pekace — opecena rajcata

a Cesnek, ktery predtim oloupeme. Zalijjeme
vyvarem, popripadé vodou, a nékolik minut
povarime. Poté polévku dochutime nékolika
listky Cerstvé bazalky a rozmixujeme
dohladka. Na zavér ji ziemnime smetanou

a dochutime solia ¢erstvym peprem.
Polévku podavame ozdobenou listky bazalky
a nezapomeneme ani na ciabattu.

0
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Bramboralka § houbami

Poctiva bramboracka je jedna z mych nejoblibenéjSich polévek. Mam ji
spojenou s détstvim (hned po ni vétsinou nasledovalo sladké hlavni jidlo)
a s létem, kdyZ jsme dom( donesli piny kos hub...

NA 4 PORCE POSTUP

BUDEME POTREBOVAT 1 Na masle nechdme zesklovatét cibuli,

40 g masla zapraSime ji moukou, aby nam vznikla jiska.

1 vétsi cibuli Zeleninu ocistime, nakrajime na malé kousky
40 g hladké mouky a pridame k jisce. Prilijeme vyvar, popfipadé
250 g mrkve vodu, a po 10 minutach prisypeme také

120 g petrzele brambory nakrajené na kosticky.

3 Fapiky celeru

1,5 | zeleninového vyvaru / vody
400 g brambor

velkou hrst hub

sul

pepf

2 strouzky Cesneku

majoranku

2 Nakonec pridame houby a polévku varime
do zméknuti zeleniny. Na zavér ji dochutime
soli, peprem, prolisovanym ¢esnekem
a suSenou majorankou.

| EXTRA TIPY

1 »Pro déti vynechte houby
a polévku dochutte pouze
cerstvymi bylinkami.

» Houby muZete pouzit Cerstvé,
sugené i mrazené. Cerstvé
nebo mrazené muZete do
polévky pridat rovnou, susené
nejprve povarte bokem. Vyvar
z hub ale nevylévejte, pfilijte ho
také do polévky.
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Polévka z pecencho
kvétaku s kari

Zvlastnosti této polévky je, Ze se kvétak pred varenim upece v troubé§,
¢imz ziska intenzivnéjsi chut. Smetanu Ize nahradit kokosovym mlékem,
které polévce spolu s kari doda asijsky Smrnc!

NA 4 PORCE

BUDEME POTREBOVAT

cca 800 g kvétaku

olivovy olej

sul

pepr

olej na smaZeni nebo ghi (fepkovy,
slunecnicovy)

1 cibuli

2 strouzky Cesneku

2 Izicky kari

cca 800 ml zeleninového vyvaru

100 ml smetany ke Slehani /
kokosového mléka

Y

POSTUP
1 Kvétak rozebereme na rdzicky, omyjeme

je a prendame do pekace. Obrané rizicky
pokapeme olivovym olejem, osolime,
opepfime a dame péct do trouby

na 190 stupnl asi na 25 minut, aby byl
kvétak hezky zlaty.

2 V hrnci rozehrejeme olej (nebo ghi) vhodny

na smazeni a nechame na ném zesklovatét
nakrajenou cibuli. KdyZ zprdhledni, pridame
nasekany Cesnek a uz jen velmi kratce
restujeme, aby nam ¢esnek nezhorkl. Dale
pfisypeme kari koreni a opeceny kvétak.
Kratce spolecné orestujeme, aby se koreni
rozvonélo. Poté zalijeme vyvarem a pfiblizné
10 minut spole¢né povarime.

3 Polévku nakonec rozmixujeme dohladka,

ziemnime smetanou nebo kokosovym
mlékem a dochutime soli a peprem.
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