
14. Brzlíková polévka 
Brzlík dáme asi na 1/2 hodiny do kastrolu se stu-
denou vodou. Pak jej postavíme na sporák a za -
hfiejeme, aÏ je voda horká. Tuto vodu slijeme,
znovu zalijeme studenou vodou a necháme opût
na plotnû tak dlouho, aÏ je voda horká, pfiiãemÏ
brzlík úplnû zbûlí a ztuhne. Potom odstraníme
v‰echny ‰lachy a udusíme brzlík na másle.
Zeleninovou osolenou polévku zahustíme Ïlutou
jí‰kou, pfiidáme do ní na rÛÏiãky rozebran˘
vypran˘ kvûták a dobfie ji povafiíme. Pfied
podáváním pfiidáme do polévky na kostiãky
nakrájen˘ brzlík i se ‰Èávou, ve které se dusil,
mlet˘ pepfi a sekanou paÏitku. V polévkové míse
umícháme v mléce celé vajíãko, do mísy na nû
pfiilijeme polévku a podáváme. Obohatit ji
mÛÏeme vajeãnou sedlinou nebo nûkter˘m
svítkem. 

Rozpočet pro 5 osob: 1 telecí brzlík – 2 dkg másla na
du‰ení brzlíku – sÛl – 8 dkg zeleniny – 4 dkg másla 
a 6 dkg hladké mouky na jí‰ku – 1 mal˘ kvûták – 3 roz -
drcená zrnka pepfie – paÏitka – 13 dcl mléka – 1 vejce

✒ Brzlík patří k těm poněkud záhadným surovinám, se který-
mi se již běžně nesetkáme. Anatomicky vzato jde o žlázu 
s vnitřní sekrecí, ale z hlediska kuchařského je důležitá
pře devším jeho chuť, která je jemná a máslová. Dodnes je
v oblibě ve francouzské kuchyni, ale i tam se s ním set -
káváme už jen zřídka.

�

15. Královská polévka 
V osolené vodû uvafiíme domûkka telecí jazyk, 
z polévky jej vyjmeme, vloÏíme do studené vody.
Necháme chvíli stát, pak jazyk oloupeme a na -
krájíme na kostiãky. Do v˘varu z jazyka pfiidáme
na nudliãky nakrájenou zeleninu, zfiedûnou svût-
lou jí‰ku, na másle udu‰en˘ telecí brzlík, telecí
maso, peãené kufie, v‰e nakrájené na kostiãky.
Pak pfiidáme pfiipraven˘ jazyk, uvafien˘ roze-
bran˘ kvûták, na plátky nakrájené, na másle
udu‰ené hfiíbky a v‰e je‰tû povafiíme. Polévku
okofieníme mlet˘m mu‰kátov˘m kvûtem, nali-
jeme ji do smetany s umíchan˘m Ïloutkem a po -
dáváme k ní dvojit˘ svítek.  
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Rozpočet pro 5 osob: 1 men‰í telecí jazyk – 8 dkg
zeleniny – 4 dkg másla – 6 dkg mouky – 1/4 kvûtáku
– 1/2 telecího brzlíku – 1 hfiíbek o váze asi 3 dkg – 
12 dkg telecího masa z plece – 1/4 kufiete – na ‰piãku
noÏe mu‰kátového kvûtu – 13 dcl smetany – 1 Ïloutek

✒ K téhle polévce se nedá příliš dodat, protože její bohatost
se vztahuje ještě ke středověké tradici opulentních hodů.
Dříve tak běžné telecí je dnes výběrovým a také patřičně
drahým masem. Na tuto polévku nemusíte ale rezignovat,
pokud nahradíte telecí maso drůbežím (slepice, kuře,
krůta). Místo telecího jazyka asi snáze seženete hovězí
nebo jemnější vepřový. 

�

16. Polévka z husích drůbků 
Husí krk, kfiídla a oãi‰tûné drÛbky dáme s oãi‰ -
tûnou a nakrájenou zeleninou do osolené vody,
uvedeme do varu a vafiíme zvolna asi 1 a 3/4 hod.
Pak polévku procedíme, zahustíme ji svûtlou
jí‰kou, pfiidáme do ní na kostiãky nakrájené
drÛbky, rozebran˘ kvûták, na másle udu‰ené
hfiíbky a polévku je‰tû dobfie povafiíme. Pfied
podáváním do ní zavafiíme houskové knedlíãky,
mlet˘ mu‰kátov˘ kvût a usekanou zelenou
petrÏelku. 

Rozpočet pro 5 osob: 1 husí drÛbky – 8 dkg zeleniny –
4 dkg másla – 5 dkg hladké mouky – sÛl – 1/2 kvûtáku
– 1 hfiib – mlet˘ mu‰kátov˘ kvût – zelená petrÏelka –
1 dkg másla na hfiiby

�

17. Polévka ze sleziny s kroupami 
Na másle si usmaÏíme drobnû nakrájenou cibuli
se zelenou usekanou petrÏelí. Potom pfiidáme
o‰krábanou slezinu, pepfi, sÛl a trochu majorán -
ky, strouhanku a v‰e dobfie osmahneme. Zalijeme
vodou, v níÏ se domûkka uvafiily kroupy, pfiidáme
kousek ãesneku utfieného se solí, kroupy a po -
lévku je‰tû dobfie povafiíme. 

Rozpočet pro 5 osob: 10 dkg sleziny – 5 dkg másla –
zelená petrÏel – 3 dkg cibule – 10 dkg strouhanky –
mlet˘ nebo drcen˘ pepfi – sÛl – ‰petka majoránky – 
4 dkg krup – mal˘ strouÏek ãesneku
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18. Polévka z plic 
Kousek telecích nebo vepfiov˘ch plic nebo kozleãí
kofiínek uvafiíme domûkka se zeleninou ve slané
vodû. Uvafiené plíce nakrájíme na nudle, polévku
z nich zahustíme svûtlou jí‰kou, pfiidáme do ní
rozkrájené plíce, trochu kmínu, mletého pepfie 
a pfied podáváním smetanu se Ïloutkem. Polévka
se jiÏ niãím nezavafiuje. 

Rozpočet pro 5 osob: 25 dkg plic nebo kozleãí kofiínek
– sÛl – pepfi – 8 dkg zeleniny – kmín – 4 dkg másla –
6 dkg mouky – 13 dcl smetany – 1 Ïloutek

✒ Pličky nepatří dnes k nej oblíbenějším a setkáme se s nimi
málokdy. 

�

19. Bouillon 
Lehce oprané hovûzí maso, hovûzí morkové
kosti, telecí kosti, vykuchaného starého holuba 
a pÛl slepice rozsekáme na malé kousky. Na
morku z kostí usmaÏíme na koláãky nakrájen˘
celer, petrÏel, mrkev a cibuli. Do toho vloÏíme
hovûzí maso, hovûzí játra, slepici a holuba, poli-
jeme vodou, pfiidáme telecí i hovûzí kosti, sÛl 
a zvolna vafiíme 2 hodiny i déle. Pak polévku pro-
cedíme, necháme chvíli stát a tuk sebereme. Nyní
polévku vyãistíme bílkem, procedíme ubrouskem
a horkou podáváme v ‰álcích. 

Rozpočet pro 5 osob: 1 kg hovûzího masa – 50 dkg
hovûzích morkov˘ch kostí – 50 dkg telecích kostí – 
1 star˘ holub – 1/2 slepice – 6 dkg zeleniny – 2 dkg
cibule – 5 dkg jater – sÛl

✒ Silný vývar neboli bujón (z francouzského „bouillon“) je
dnes mimořádně oblíbený, nejen ve špičkových restaura -
cích. Připravuje se podobným způsobem, ač se obvykle
nepoužívají dva druhy kostí, a také holubi nejsou v běžné
nabídce. Podobně silné polévky docílíte i za použití hově -
zího na polévku a slepice, případně kuřecích skeletů. 

�

20. Polévka pro nemocné 
Do studené, málo osolené vody dáme na men‰í
kousky nakrájené hovûzí maso, oãi‰tûného,
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nakrájeného holuba, drÛbky a polévku na mír -
ném ohni zvolna vafiíme 1 a 1/2 hodiny. Poté ji
procedíme a pfiidáme do ní jemné masíãko z ho -
luba, játra a srdíãko. Je-li polévka pfiíli‰ mastná,
tuk sebereme. Do polévky nedáváme zeleninu,
ale pfied podáváním do ní zamícháme Ïloutek. 

Rozpočet pro 5 osob: 50 dkg hovûzího masa – 1 holub
– sÛl – 1 Ïloutek 

✒ Holuba lze dobře nahradit slepičím nebo kuřecím masem
a drůbky.

�

21. Ledvinková polévka I
Hovûzí nebo telecí nebo vepfiovou ledvinu
rozkrájíme na plátky, vypereme v nûkolika
vodách a dáme ji okapat. V kastrole na rozpá -
leném másle si usmaÏíme dozlatova drobnû
rozkrájenou cibulku, vsypeme plátky masa 
a krátce osmahneme; pak pfiidáme sÛl, mlet˘
pepfi a mouku, dobfie zamícháme, zalijeme zeleni-
novou polévkou, pfiikryjeme poklicí a udusíme
v‰e domûkka. Pak ledvinu umeleme nebo use -
káme, vloÏíme do zeleninové polévky, naãeÏ po -
lévku zahustíme fiídkou máslovou jí‰kou a dobfie
povafiíme. Posléze zamícháme do polévky Ïloutek
a podáváme ji s osmaÏenou Ïemlí nebo kapáním. 

Rozpočet pro 5 osob: 15 dkg ledvin – 3 dkg másla – 
3 dkg cibule – sÛl – 3 zrnka pepfie – 2 dkg hladké
mouky – 8 dkg zeleniny – 4 dkg másla – 4 dkg hladké
mouky – 1 Ïloutek

�

22. Ledvinková polévka II
Oprané vepfiové ledvinky nakrájíme a udusíme se
zeleninou na sádle. Zvlá‰È udusíme na másle na
kostky nakrájené housky. Po chvíli zalijeme
housky polévkou z kostí nebo osolenou vodou 
a úplnû je rozvafiíme; pak je prolisujeme. Udu -
‰ené ledvinky umeleme a pfiidáme do polévky 
s prolisovanou houskou. Do hotové polévky
pfiidáme trochu pepfie. Podobnû mÛÏeme pfiipra -
vit také polévku z telecích nebo hovûzích jater. 
K polévce podáváme nûkter˘ svítek.
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