POLEVKY MASOVE

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 —
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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
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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.




