RECEPTY - Jana
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Krkonošská polievka

4 porce 
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Ingredience:
houby - 200 g (čerstvé)

houby - 8 lžic (sladkokyselé nakládané)

máslo - 30 g

cibule - 1 ks

mouka hladká - 1 lžíce

vejce - 1 ks

kyselé mléko -půl litru

sůl, kmín

Popis přípravy:

Na 10 g másla osmažíme sekanou cibulku, přidáme nakrájené čerstvé houby, osolíme, okmínujeme, podlijeme vodou a dusíme doměkka. Hotové zalijeme studenou vodou. Do mléka zašleháme mouku a vlijeme na studené houby. Za stálého míchání provaříme. Do hotové polévky zašleháme vejce. Při podávání dáme na talíř nakládané kyselé houby a zalijeme polévkou, do které vložíme plátek čerstvého másla.
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Krkonošská polievka

4 porce 
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Ingredience:
1 dl oleje

1-2 cibule

4-5 stroužků česneku

2 litry vody

1 lžička drceného či celého kmínu

1 lžička Vegety či Harmonie chuti

2 hrsti sušených hub ( směs )

1 lžička soli

3 větší brambory

1 hrníček 250 - 300 ml pekařského kvásku

2 vejce

Popis přípravy:

Cibuli pokrájíme a osmahneme na oleji, pak přidáme pokrájený česnek a zlehka opět osmahnout. Zalít vodou a uvést do varu. Přidat kmín, Vegetu, houby a sůl. Až jsou houby uvařené do poloměka přidat brambory pokrájené na kostky. Jak budou brambory uvařené, tak přidáme kvásek. Pozor! po přidání kvásku vařit již jen 7 -8 minut a stále míchat (rádo se to připaluje). Pak nakonec přidáme klasickým způsobem usmažené(míchané) vajíčko. Někdo rád pouštěné přes vidličku jako svítek.Můžeme nakonec zjemnit rozpuštěným máslem.
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Krupicová polievka

3 porce 
Ingredience:
Sůl, 2 ks vejce

petrželka

60 g krupice

muškátový květ

vývar:

kořenová zelenina

300g kosti nebo přední hovězí 

Popis přípravy:

Nejprve připravíme vývar z kostí nebo masa a kořenové zeleniny. Scedíme a do čistého vývaru zavaříme krupici. Povaříme asi 15 minut. Do polévky zavaříme vejce, okořeníme muškátovým květem, dosolíme a doplníme zelenou petrželkou.
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Krýmsky boršč

8 porcí 
Ingredience:
1 kg pokrájeného zelí

1 nadrobno pokrájená cibule

2-3 nastrouhané mrkve

1/2 nakrájené /na kostičky/ červené řepy / možno i naložené/

1/2 paprikového lusku /pokrájeného/

možno přidat fazole /naložené/

1/2 kg brambor

1/2 kg žeber nebo jiného vývarového masa

Olej, sůl,pepř

možno pažitka nebo zelená petrželka.

Popis přípravy:

maso dáme vyvařit do 2-4 l vody /dle toho jak pak chceme mít hustý boršč/. Syrovou zeleninu všechnu důkladně osmahneme na oleji a s pokrájenými bramborami dáme na 1/2 hod. dovařit do vývaru. Dosolíme, dopepříme, podáváme s chlebem/černým/ev. se špalíčkem tvrdého sýra. /po uležení t.j. 2. i 3. den je boršč ještě chutnější!
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Kukuričná polievka

6 porcí 
Ingredience:
2 červené papriky

30 ml nebo 2 lžíce rostlinného oleje

1 střední cibule jemně nakrájená

500 g nebo 3-4 šálky zrnek sladké kukuřice

rozmrazené (pokud použijeme mraženou)

750 ml nebo 3 šálky kuřecího vývaru

150 ml nebo 2/3 šálku polotučné smetany

sůl,pepř

Popis přípravy:

1. papriky opečte na sucho na pánvi nad mírným plamenem a často je obracejte, aby měly všude puchýře. Vložte je do silného plastového sáčku a nahoře je zavažte, aby se uvnitř udržela pára. Na 20 min je odložte, pak je vyjměte ze sáčku a oloupejte sloupku

2. Papriky rozkrojte napůl a vyndejte semena a středy. Jednu odložte.Druhou nakrájejte na kostičky 1 cm.

3. Ve velkém hrnci zahřejte olej. Přidejte cibuli a smažte ji na mírném ohni asi 10 minut, aby byla půhledná a měkká. Zamíchejte do ní nakrájenou papriku a sladkou kukuřici a smažte na mírném ohni 5 min.

4. Obsah hrnce dejte do mixéru, přilijte kuřecí vývar a zpracujte téměř do hladka.V případě potřeby je to možné provést po částech.

5. Polévku vraťte do hrnce a znovu ji zahřejte. Vmíchejte smetanu a ochuťte solí a pepřem. Z druhé papriky vyjměte střed a semena, nakrájejte ji na úzké proužky a polovinu jich vložte do hrnce. Polévku podávejte v nahřátých miskách ozdobenou zbývajícími proužky papriky.
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Kulajda

Ingredience:
brambory

sušené houby

nové koření

bobkový list

kmín, sůl

celý pepř

kyselá smetana a hladká mouka.

Popis přípravy:

Na drobno nakrájené brambory dáme vařit s tojnásobném množtví vody, přidáme koření a předem namočené houby. Když už jsou brambory takřka měkké přidáme dva kelímky kyselé smetany ve které je rozmíchaná hl. mouka. Provařit a je to hotové. Někdo kdo má rád kyselejší přidá trochu octa.
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Kulajda

2 porce 
Ingredience:
4 brambory

3 lžíce sušených hub

4 hrnky vody

zakysaná smetana

4 lžíce hladké mouky

sůl

kmín

Popis přípravy:

Houby namočíme do teplé vody. Brambory nakrájíme na menší kousky, zalijeme 4 hrnky vody, přidáme scezené nakrájené houby, sůl, kmín a vaříme. Do zakysané smetany přidáme 4 lžíce hladké mouky a 1 hrnek studené vody. Asi po 15-ti minutách polévku odstavíme, přes sítko přilijeme zahuštěnou smetanu a pečlivě rozmícháme. Přivedeme do varu a asi 3 minuty povaříme. Lze připravit i z čerstvých hub nebo žampiónů.
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Kulajda

Ingredience:
velká cibule

kelímek zakysané smetany

3 lžíce hladké mouky

miska čerstvých hub nebo hrst sušených

namočených do vody či mléka

5 brambor

několik snítek kopru nebo petrželky

4 vejce

sůl

lžička octa

Popis přípravy:

Do vroucí osolené vody vhodíme očištěné, pokrájené a opláchnuté čerstvé houby nebo předem namočené houby sušené. Po chvíli přidáme na kostky nakrájené brambory, nadrobno nasekanou cibuli a vaříme, až jsou houby i brambory měkké. Pak vlijeme mléko, polévku zahustíme moukou rozmíchanou v troše vody, vaříme asi 10 minut a přimícháme smetanu. Znovu uvedeme do varu, přidáme nasekaný kopr nebo petrželku a stáhneme z ohně. Doplníme ztracenými vejci, která rozklepneme do sběračky, vložíme opatrně do vroucí okyselené vody a 5 minut vaříme. Nebo čerstvá vejce rozšleháme a zavaříme do hotové polévky. Můžeme dochutit lžičkou octa. Tato nejtypičtější jihočeská polévka má řadu obměn i názvů. Dříve se do ní dávaly pouze houby lišky, kterých je však dnes už málo.
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Kulajda s hubami

4 porce

Ingredience:
hovězí kosti

mouka hladká  2 lžíce

máslo  1 lžíce

houby

smetana sladká  2 dcl

sůl

brambory  5 ks

kmín

žloutek  1 -

Popis přípravy:

Z másla a mouky usmažíme světlou jíšku, zalijeme jí studeným  vývarem (1,5 l) a dobře rozšleháme. Vaříme za stálého míchání asi 

20 minut, pak přidáme na kostičky nakrájené brambory a na plátky nakrájené houby, osolíme, okmínujeme a vaříme, až jsou brambory měkké. Polévku ochutíme usekaným koprem, podle chuti okyselíme octem a zjemníme smetanou, ve které jsme předem rozšlehali žloutek. Podáváme s chlebem.
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Kulajda s kôprom

4 porce 
Ingredience:
300g oloupaných brambor

40g másla

40g hladké mouky

4 vejce

250ml smetany

čerstvý sušený nebo sterilovaný kopr

kmín

ocet, sůl

1l vody

Popis přípravy:

Z másla a mouky usmažíme světlou jížku,zředíme ji postupně vodou,rozšleháme a dobře provaříme. Asi za čtvrt hodiny přidáme brambory pokrájené na kostičky,sůl,kmín a za občasného zamíchání vaříme dále.Když brambory změknou,přilejeme smetanu,přidáme jemně rozsekaný kopr,ocet a sůl.Na talíře vložíme okapaná zastřená vejce,přelijeme je polévkou a podáváme.
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Kulajda

4 porce

Ingredience:
hovězí kosti

mouka hladká  2 lžíce

máslo  1 lžíce

brambory  5 -

smetana  2 dcl

vejce  5 ks

kopr, ocet

kmín, sůl

Popis přípravy:

Z másla a mouky usmažíme světlou jíšku, zalijeme jí studeným vývarem (1,5 l) a dobře rozšleháme. Vaříme za stálého míchání asi 

20 minut, pak přidáme na kostičky nakrájené brambory, osolíme, okmínujeme a vaříme, až jsou brambory měkké. Polévku ochutíme usekaným koprem, podle chuti okyselíme octem, zalijeme smetanou a krátce povaříme. Mezitím všech 5 vajec vyklepneme do mírně okyselené vařící vody a při mírném varu 5 minut neháme zatuhnout.Pak je děravou naběračkou vyjmeme, urovnáme na talíře, a přelijeme horkou polévkou.
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Kulajda 

Ingredience:
2l zkyslého mléka

4 lžíce hladké mouky

3 lžíce másla

1 cibule

3 mrkve

3 petržele

čtvrtka celeru (nebo mražená směs kořenové zeleniny na svíčkovou)

hrneček sušených hub či žampionů

3 masoxy

cukr moučka

kmín mletý

pepř, sůl

Popis přípravy:

do 2l zkyslého mléka (pozor, nekupovat trvanlivé!) přidat 4 lžíce hladké mouky a rozkvedlat,půl hodiny povařit houby,v 5l hrnci na másle opražit najemno nakrájenou cibuli,pak přidat na kostky nakrájenou kořenovou čerstvou zeleninu (nebo mraženou směs na svíčkovou),přidat povařené houby, a trochu zalít na dušení, přidat 3 masoxy, lžičku mletého kmínu, lžičku soli, 1/4 hodiny podusit,přidat kyselé mléko a dolít kousek pod okraj 5l hrnce,nechat 10min povařit,přidat 4-5 lžic moučkového cukru (podle vkusu),znuvu přivést do varu,opatrně přidat 6 vajec a opatrně zamíchat, aby se neporušila,po 10 min varu je polévka připravená k podávání,nejlepší je ale druhý den.
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Kupus

4 porce 
Ingredience:
uzené koleno vepřové

bobkový list

nové koření

pepř celý

sůl

kapusta

Popis přípravy:

Uzené koleno omejeme a dáme vařit s kořením do hrnce do studené vody. Solíme dle slanosti kolena. Když je koleno téměř měkké,obereme jej a nakrájéme na větší kusy, přidáme do vývaru kapustu a to celou hlávku rozdělenou na 1/4, vyřízneme pouze košťál. Vývar s kolenem a kapustou dovaříme do měkka. Kapusta se nesmí rozvařit. Kupus podáváme ve formě polévky s chlebem.
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Polievka

4 porce 
Ingredience:
květák

jíška

muškátový oříšek

sůl

podravka

petrželka

Popis přípravy:

Uvařit květák do poloměka. Za varu přimíchat jíšku, nastrouhaný muškátový oříšek a dochutíme (sůl, podravka). Jako ozdobu můžeme přidat petrželku
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Polievka so syrom 

4 porce 
Ingredience:
200 g květáku

30 g másla

30 g hladké mouky

1/4 l mléka

1 žloutek

100 g strouhaného sýra

sůl

muškátový květ

petrželku

Popis přípravy:

Květák rozebereme na růžičky a uvaříme ve slané vodě. Zahustíme světlou jíškou a zlepšíme mlékem a žloutkem. Kořeníme muškátovým květem a petrželkou. Na talíře rozdělíme strouhaný sýr, zalijeme polévkou a podáváme.
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Kyselica

4 porce 
Ingredience:
Zelí, štava ze zelí

zakysená smetana

vejce

brambor, anglická

Popis přípravy:

Štávu ze zelí s  brambory dame vařit,vložíme zelí,po provaření dame orestovanou anglickou (restujeme na sadle s hladkou moukou) Po vložení zahustíme smetanou a rozškvedlanlým vejcem
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Kyselo

Ingredience:
1 litru chlebového kvasu

hrst sušených hub

sůl

kmín

2 lžíce másla

1 cibule

4 vejce.

Popis přípravy:

Chlebový kvas předem omladíme vlažnou vodou a necháme přes noc. Druhý den dáme do slané vody vařit houby s kmínem, a když jsou měkké, přilijeme chlebový kvas a tím odvar i zahustíme. Vše povaříme a omastíme cibulkou zpěněnou na másle. Zvlášť usmažíme na másle řídká vejce a přidáme do polévky. V některých oblastech se kyselo jí s bramborem buď na loupačku nebo zvlášť uvařenými nakrájené na  kostky, které se přidají do hotového kysela.
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Labužnicka kuracia polievka

4 porce 
Ingredience:
1 menší kuře

1 mrkev

celer

petržel

200g šunky

4 vejce uvařené natvrdo

120g vlasových nudlí

strouhaný muškátový oříšek

petrželka,sůl

Popis přípravy:

Očištěné a omyté kuře vložíme do 2l vlažné vody a zvolna uvedeme do varu.Po půl hodině přidáme očištěnou zeleninu,osolíme a vše uvaříme doměkka.Kuře vyjmeme,hotový vývar procedíme a zavaříme do něj nudle.Na závěr do polévky vložíme jemně nakrájené kuřecí maso a zeleninu,kostičky šunky,rozsekaná vejce a ještě krátce povaříme.Okořeníme,osolíme a jednotlivé porce posypeme jemně sekanou zelenou petrželkou.
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Letná polievka

4 porce 
Ingredience:
5 rajčat

2-3 papriky

1 mrkev

2 petržele

půlka menšího celeru

1 menší cibule

bobkový list

nové koření

pepř celý,sůl

oregáno

bazalka

mléko

2-3 masoxy

nudle

Popis přípravy:

Hrnec  naplňte  do 3/4 vodou. Poté tam vhoďte omytou zeleninu (rajčata, papriky,mrkev pokrájejte na kousky). Přidáme bobkový list, pár kuliček nového koření, pepř, masox. Necháme vařit, dokud zelenina nezměkne. Poté vše pomixujeme v mixéru a dáme znovu vařit. Přisypeme oregáno a bazalku dle chuti. Ke konci zavaříme nudle.
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Letný boršč

8 porcí 
Ingredience:
1/4 lsmetany

Brambory, mrkev

Sůl, pepř

zahradní šťovík

nové koření

uzená žebírka

Popis přípravy:

Do 2,5 l vody dáme vařit uzená žebírka. Po uvaření ve vývaru vaříme brambory a mrkev s petrželí. Obereme žebírka a přidáme do hrnce. Opláchnutý šťovík nakrájíme a vložíme do hrnce zalejeme 1/4 l smetany a dochutíme
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Lecná syrová polievka

4 porce 
Ingredience:
200 g tvrdého sýra

4 dl mléka

Kmín, sůl

3 větší brambory

Popis přípravy:

Do vroucí vody(asi 7dl)s kmínem,přilijeme mléko a necháme přejít varem. Přidáme nastrouhaný sýr, zakryjeme a již nevaříme.

Podáváme s vařenými bramborami.
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Liptovská kapustnica

4 porce 
Ingredience:
250 g bravčového mäsa

10 g sušených húb

400 g kyslej kapusty

1 cibuľa

1 strúčik cesnaku

2 zemiaky, majorán

1 bobkový list

100 g širokých rezancov

3 zrnká čierneho korenia, soľ.

Popis přípravy:

Mäso uvaríme spolu s umytými a vopred namočenými hubami do polomäkka, vyberieme, nakrájame a vložíme späť. Pridáme nakrájanú kyslú kapustu, očistenú cibuľu (vcelku), očistené nakrájané zemiaky, bobkový list, korenie a všetko spolu varíme domäkka. Dochutíme rozotretým cesnakom, majoránom a soľou. Nakoniec do kapustnice zamiešame uvarené široké rezance. Podávame s čiernym alebo bielym chlebom.
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Mexická polievka

4 porce 
Ingredience:
hovězí maso- nakrájené na malé kousky

1 cibule, mražená zelenina- směs country

chilli papričky -sušené

olej, vývar

Popis přípravy:

osmažíme maso s cibulkou,přidáme vývar,mraženou zeleninu a vaříme asi 10 minut asi 2 min. před dovařením přidáme chilli papričky a dosolíme.
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Zemiaková polievka

4 porce 
Ingredience:
600 g brambor

kousek celeru

2 cibule

4 lžíce oleje

1 dl mléka

1 l vývaru

1 žloutek

Kopr, muškátový oříšek

Sůl, 1 žemle

Popis přípravy:

Brambory oloupeme, drobně pokrájíme, nasypeme do vařícího vývaru, uvaříme doměkka, pak i s vývarem prolisujeme (nebo rozmixujeme). Drobně nakrájenou cibuli a na nudličky nakrájený celer podusíme na oleji, přidáme je k prolisovaným bramborům, osolíme, okořeníme a krátce povaříme. Do polévky přidáme žloutek rozmíchaný v mléce, polévku přihřejeme, avšak nevaříme. Hotovou polévku posypeme jemně nakrájeným koprem a podáváme se žemlovými hranolky, opečenými nasucho na teflonové pánvičce.
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Polievka z klobásy

6 porcí 
Ingredience:
0,5 kg zemiaky

1 ks stredná cibula

1 hrsť sušených hríbov

1 nožička domácej údenej klobásky

20dkg polohrubej múky

1 vajce

1 sladká smotana

1 l mlieka

soľ

korenie a vegeta podľa chuti

3 lyžice oleja

Popis přípravy:

-na oleji osmažíme na drobno pokrájanú cibuľku do sklovita, potom pridáme  očistené na kocky pokrájané zemiaky spolu so sušenými namočenými hríbami a orestujeme, potom to zalejeme vodou asi 1cm nad zemiaky, osolíme ,okoreníme pridáme vegetu-asi 1 malú lyžičku - všetko podľa chuti, pridáme na kolieska pokrájanú klobásku a varíme do mäkka, ak je všetkko uvarené do mäkka do hrnca vylejeme 1 l mlieka a sladkú smotanu, z múky vajca a vody si pripravýme polotuhé cesto na halušky, keď to všetko zovrie , tak spravíme halušky , necháme povariť , premiešame , odstavíme.
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Polievka

4 porce 
Ingredience:
1/3 kg hovězího masa 

3 čerstvé houby nebo hrst sušených 

cibule 

3 stroužky česneku 

3 lžíce sladké papriky 

1 lžíce hladké mouky 

sůl,pepř

ocet, tuk

Popis přípravy:

maso spolu s pokrájenými houbami dáme vařit, až změkne. Pak ho vyndáme a rozkrájíme na malé kousky a opět vložíme do hrnce. Přidáme česnek, osolíme, opepříme a ještě chvíli vaříme. Mezitím v hrníčku rozmícháme vodu s moukou a vylijeme do vařící polévky a vaříme ještě asi 5 minut. Dochutíme octem. Na pánvi rozehřejeme tuk, osmahneme na něm cibulku a přisypeme sladkou papriku. Polévku nalejeme na talíř, kde mačanku posypeme cibulkou a podává.
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Maďarská rybia polievka

4 porce 
Ingredience:
2 a půl l vody

1 kg různých sladkovodních ryb

Cibule, 100 g kořenové zeleniny

lžíce mleté papriky

3 rajčata, Pepř, sůl

petrželka

Popis přípravy:

Rybu očistíme, vykostíme. stáhneme z kůže, čisté maso nakrájíme na větši kousky, prosolíme, necháme od-ležet. Zbytky ryb dáme vařit společně s nadrobno pokrájenou kořenovou zeleninou, cibulí, mletou paprikou a solí. Po uvaření přecedíme, podáme pokrájená rajčata (může být i paprika) a kousky ryby, všechno povaříme doměkka, hotovou sypeme sekanou petrželkou.

[image: image28.png]



Zeleninová polievka

4 porce 
Ingredience:
čerstvá kořenová zelenina, hrášek 

květák nebo kapustičky-od všeho kousek

ovesné vločky

čerstvá petrželka nebo pažitka 

1 cibule 

2 stroužky česneku 

sůl, polévkové koření

muškát, máslo

Popis přípravy:

Na másle zpěníme cibulku, přidáme čerstvou kořenovou zeleninu, kterou nastrouháme na jemném struhadle, přidáme hrášek, květák nebo kapustičky - od všeho kousek, přihodíme hrst ovesných vloček nebo dvě, a vaříme. Nakonec vsypeme petrželku, nebo pažitku. Můžeme strouhnout trochu muškátu, pro chuť přidat i dva stroužky česneku. Samozřejmě sůl
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Polievka

8 porcí 
Ingredience:
8 velkých cibulí

celé máslo

30dkg tvrdého sýra

5 kostek bujónu/Masox/

Popis přípravy:

Cibule nakrájíme na kolečka. V hrnci rozpustíme máslo,dáme na ně cibuli a smažíme do zlatova. Zapneme troubu na 220 stupňů. V druhém hrnci vaříme bujón,kterým přelijeme osmaženou cibuli.Vaříme cca 20 minut. Nastrouháme sýr. Vypneme sporák a počkáme,až se polévka uklidní. Zasypeme sýrem a dáme na 15 minut zapéci do trouby. Přílohy: bageta,osmažená bageta,víno.
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Zemiaková polievka
Ingredience:
1 kg brambor, 20 dkg slaniny

20 dkg škvarků, 1 kg zelí,

hladká mouka, 2 dl šlehačky

2 cibule, ocet

Cukr, sůl, pepř

Petrželka, vejce uvařené natvrdo, sádlo

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce. Na pánvi orestujeme slaninu a škvarky a rozmačkáme s brambory. Najemno nakrájenou cibuli orestujeme na sádle do sklovata, zaprášíme hladkou moukou, krátce orestujeme a zalijeme vývarem. Přidáme zelí a vaříme do měkka. Dochutíme šlehačkou, cukrem, octem, solí a pepřem. Podáváme s vejcem.
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Mexická fazuľová polievka

Ingredience:
300g suchých červených fazolí

250g anglické slaniny

1 větší cibule

1 stroužek česneku

1 střední mrkev (stačí půlka)

1 kousek celeru (pro chuť)

1 menší petržel (stačí půlka)

dobromysl (oregano)

rozmarýn, pepř

bobkový list

chilli (mleté nebo papričky)

olej, sůl, pepř

1 kostička masoxu (kuřecí nebo hovězí)

trochu hladké mouky na jíšku

Popis přípravy:

Den předem propláchneme červené fazole (může být více druhů, ale bílé raději ne, nevypadají tak pěkně), dáme je do středního hrnce a zalijeme vodou nejméně 5 cm nad fazole, aby změkly (množství vody není rozhodující, později je možno polévku ředit nebo i zahustit). Druhý den do stejné vody k fazolím přidáme půl syrové, nadrobno nakrájené cibule, 50g anglické slaniny nakrájené na kostičky, očištěnou a rozkrojenou mrkev, celer a petržel na čtvrtky a půl kávové lžičky rozmarýnu. Trochu osolíme a dáme vařit na 80 až 90 min. Po změknutí vyjmeme z vody všechnu zeleninu (tu můžeme vyndat dříve než fazole, je brzy měkká) a asi 3 fazolí. Vyndané fazole je možno rozmixovat nebo pasírovat (udělat z nich haši), měkkou zeleninu rozsekat nadrobno.Na pánvičku dáme olej, druhou půlku nakrájené cibule a nasekaný stroužek česneku. Necháme cibuli trochu zesklovatět a když zavoní, přidáme k ní celý zbytek nakrájené slaniny na kostičky, půl kávové lžičky dobromyslu, asi 4 bobkové listy, ještě trochu rozmarýnu, chilli (ostré podle chuti, nepřehnat to) a osolíme. Když se slanina zaškvíří a koření vypustí svou vůni, přidáme k tomu rozmixované fazole a nasekanou uvařenou zeleninu. Zamícháme a všechno vrátíme zpět do hrnce k nerozmixované 1 fazolí. Asi do půl litru vody dáme kostku masoxu a necháme povařit a rozpustit (pokud nemáme vývar, což většinou nemáme). Vlijeme všechno k fazolím, dosolíme pokud je potřeba, dáme trochu pepře a ještě vaříme (tohle uděláme pouze v případě, když se nám zdá málo polévky, nebo je moc hustá a potřebujeme ji naředit). Zatím si uděláme trochu světlé jíšky a tu vmícháme do vařící se polévky (nepřehnat a nedělat kaši, je to polévka). Ještě necháme asi 10 min vařit na mírném ohni.
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Mexická polievka s fazuľami

4 porce 
Ingredience:
2 stroužky česneku

2 cibule

1 chilli paprička

500 g rajčat

1 konzerva fazolí v chilli omáčce

1 lžíce sádla

400 g mletého hovězího masa

250 g klobásty

sůl,pepř

tabasco

sladká paprika

petrželka

Popis přípravy:

Rajčata spaříme, slupky sloupneme a dužinu nakrájíme na kostičky. Oloupanou a nakrájenou cibuli spolu s česnekem osmahneme na sádle. Přidáme maso, na kolečka nakrájenou klobásu, rajčata a fazole i nálevem. Vše společně osmahneme. Podlijeme vodou a 30 minut vaříme. Hotovou polévku dochutíme solí, pepřem, sladkou paprikou a můžeme přidat i trošku tabasca. Na talířích sypeme jemně nasekanou petrželkou.
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Mliečna hubová polievka

Ingredience:
1l mléka

1 smetanu

bobkový list

sůl

3 hrstě sušených hub

brambory

ocet

Popis přípravy:

Dáme vařit houby do 4l hrnce,hodně osolíme a přidáme 3 lístky bobkového listu.Po 20 minutách přidáme brambory a vaříme do měka.Poté přilijeme mléko ,5 minut povaříme a pridáme smetanu .Po vychladnutí přidáme ocet podle chuti.
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Mliečna polievka

Ingredience:
Brambory

Kopr, sůl

Mléko, vejce

Popis přípravy:

Dáme vařit oloupané a nakrájené brambory. Těsně před dovařením přidáme kopr( nejlépe nakrájený a naložený v soli),přidáme mléko, lehce povaříme, přidáme rozkvedlané vejce,povaříme a zahustíme zásmažkou. Dosolíme dle chuti. Na talíř si každý dle chuti může přidat trošku octu.
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Mlynárská polievka

4 porce 
Ingredience:
1 cibule

50g pohanky

10g sušených hub

3 střední brambory

60g kořenové zeleniny

Máslo, zelená petržel

vegeta

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme a necháme na másle zesklovatět. Zalijeme vodou, přidáme zeleninu a brambory nakrájené na kousky. Vaříme až změknou. Přidáme pohanku, zelenou petržel a koření.
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Moravská šošovicová polievka

4 porce

Ingredience:
čočka  200 g

brambory  400 g

houby  100 g

cibule  1 ks

mrkev, petržel, celer

pepř celý  6 zrnka

nové koření  4 zrnko

česnek  3 stroužek

máslo, mouka hladká, sůl

Popis přípravy:

Do 1,5 až 2l vody dáme předem přebranou a namočenou čočku, přidáme brambory nakrájené na menší kousky, očištěnou kořenovou zeleninu, cibuli, pepř, sůl, houby, a vše ostatní a na mírném ohni vaříme asi 20 minut. Mezitím si připravíme z hladké mouky a másla světlou jíšku, kterou polívku zahustíme. Nakonec přidáme rozetřenýčesnek.
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Mrkvová polévka

4 porce 
Ingredience:
1l vývaru z masoxu

250g mrkve, 100g hrášku

40g másla

20g hladké mouky

1dl smetany, 1žloutek

sůl a vegeta

Popis přípravy:

Mrkev jemně nastrouháme a společně s hráškem podusíme 10g másla. Ze zbytku másla uděláme s moukou světlou jíšku,kterou zalijeme vývarem a vaříme 5 minut, potom přidáme podušenou mrkev s hráškem a necháme přejít varem, před koncem přidáme smetanu rozmíchanou se žloutkem a dosolíme a dochutíme vegetou.
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Mrkvová polievka

4 porce 
Ingredience:
2 větší mrkve,

1 cibule, 1 vejce

hladká mouka

100g másla

Petrželka, sůl

polévkové koření

Popis přípravy:

Nastrouháme mrkev na hrubším struhadle.Z másla,cibule a hladké mouky uděláme jíšku do které vmícháme mrkev ,zalijeme vodou a vaříme do měkka.V polévce necháme srazit rozšlehané vejce přidáme nasekanou petrželku a dochutíme solí a polévkovým kořením.
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Nepravá gulášová polievka


Ingredience:
60g slaniny, 1 cibule

mletá červená paprika

hladká mouka

1,25l vody

Lečo, drcený kmín

Sůl, 400g brambor

celerová nať

Popis přípravy:

Slaninu nakrájenou na kostičky orestujeme, přidáme cibuli a osmahneme, přidáme papriku, zaprášíme cca 40g mouky a celé zalijeme vodou, přidáme 4-5 lžic leča, kmín, očištěné a na kostičky nakrájené brambory, celé to asi 15-20  min povaříme, až nám brambory změknou, hotovou polévku ochutíme najemno nakrájenou celerovou naťí.
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Nivová polievka

Ingredience:
Cibule, olej

máslo 150 g

sýr niva 200 g

mléko  300 ml

hladká mouka 2 lžíce

bujón 2200 ml

Popis přípravy:

Na oleji dozlatova osmahneme cibuli, zaprášíme moukou, zalijeme bujónem a provaříme. Poté přidáme nivu rozmixovanou v mléce a podle chuti přisolíme.
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Uhorková polievka

4 porce

Ingredience:
okurka salátová  500 g

mléko kysané  500 ml

česnek  1 stroužek

kopr  1 snítka

sůl, ocet

Popis přípravy:

Tato polévka se jinak nazývá Tarator a je původním bulharským receptem. Oloupanou okurku nastrouháme na širší nudličky, kopr 

drobně posekáme a vložíme do salátové mísy. Mléko (jogurt) smicháme s octem, utřeným česnekem a solí a nalijeme na okurky. 

Vše dobře promícháme a vychlazené podáváme.
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Polievka

6 porcí 
Ingredience:
250 gr. mletého masa

5 středně velkých brambor

1 kysaná smetana

1 masox

polévkové byliny

lžíce octa, sůl.

Popis přípravy:

Ve studené vodě (2 litry) rozmícháme mleté maso uvedeme k varu, přidáme masox a na kostky nakrájené brambory. Když jsou brambory uvařené, přidáme kysanou smetanu, bylinky, můžeme podle chuti přikyselit a dosolit. Promícháme přivedeme k varu a můžeme servírovat. Je to přesnídávková polévka.
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Papriková polievka

4 porce 
Ingredience:
4 zelené papriky

4 brambory

1,5l vody

1 cibule

1/4l kysané smetany

30g hladké mouky

sůl.pepř, olej

Popis přípravy:

Vyprané a očistěné papriky nakrájíme na nudličky, oloupeme brambory a ty nakrájíme na menší kostičky,osolíme a dáme je vařit do vody doměkka.Mezitím na pánvi osmažíme na oleji nakrájenou cibuli a přidáme papriky, když začne cibule růžovět přidáme ji do společně s paprikami do vařených brambor s vodou a necháme povařit 5 minut, potom rozkverláme mouku se smetanou a zalijeme tím polévku a krátce povaříme. Dochutíme pepřem a vegetou.
[image: image44.png]



Papriková polievka s vajicom

4 porce 
Ingredience:
20 dkg zelených paprik

20 dkg brambor

Cibule, polohrubá mouka

Máslo, 2 dl kysané smetany

2 vejce, petrželka, mletá paprika,sůl

Popis přípravy:

Brambory  rozkrojíme na kostičky, zalijeme horkou vodou, osolíme a povaříme. Na másle lehce osmažíme cibuli a proužky zelených paprik. Zasypem paprikou, zamícháme a přidáme k bramborům. Polévku zahustíme smetanou nebo mlékem s rozmíchanou moukou a povaříme. Nakonec přidáme petrželku. Plátky vajec na talíři zalijeme polévkou.
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Pikantná polievka s mletým mäsom a fazuľami
Ingredience:
mleté maso (balíček)

červené fazole (možno čerstvé nebo s plechovky)

cibule dle chuti

rajčatový protlak

mletá paprika 

vývar z kostky

mouka a tuk na jíšku

oregáno

chili dle chuti a možností jazyka

nakrájené rajčata

bobkový list

olej, sůl,pepř,kmín

Popis přípravy:

Na rozpálený olej dáme nakrájenou cibuli a restujeme. Po chvíli přidáme kmín a rajčatový protlak a vše zamícháme potom přidáme mleté maso které chvíli opečeme, pak osolíme, opepříme, přidáme mletou papriku a ihned zalejeme vývarem a vaříme. Do vývaru přidáme bobkový list. Vše vaříme o měkka a potom zahustíme  jíškou. Provaříme a dochutíme oregánem a chili. Nakonec vsypeme zvlášť uvařené (plechovku) červené fazole.Můžeme přidat nakrájená rajčata.
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Pivná polievka

4 porce

Ingredience:
pivo  1 l

žloutek  3 ks

máslo  3 lžíce

smetana  1 -

mouka hladká  1 lžíce

sůl, cukr

muškátový květ

ocet, chléb

Popis přípravy:

Pivo povaříme a sesbíráme pěnu. V hrnečku rozkloktáme smetanu  a žloutky, mouku, máslo, sůl, cukr, květ, vlijeme do vařícího se 

piva a ještě necháme přejít varem. Chceme-li mít polévku nakyselo, přidáme trochu octa. Potom nakrájíme na talíře chléb a  polévku na něj nalijeme.
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Pohronská kapustnica

4 porce 
Ingredience:
jedno menšie bravčové koleno

soľ,kmín, mleté čierne korenie

mleta červená paprika

500gkyslej kapusty

dva strúčiky cesnaku

sádlo, jedna cibula

dve lyžice hladkej múky

200ml mlieka, 200gkyslej smotany

20gsušéné huby

Popis přípravy:

Koleno umyjeme,kožu narežeme,vložíme do hrnca,zalejeme litrom vody,posolíme varíme domäkka.k uvarenému kolenu pridame kapustu,umyté huby,pretlačený cesnak ,kmín,korenie a dovaríme.Koleno vyberie orežeme od kosti.Na masti opražíme cibuľku pridame muku a urobíme zápražku.Odstavíme,vmiešame papriku,zalejeme mliekom a povaríme 15min.Podávame s kyslou smotanou.
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Polievka

8 porcí 
Ingredience:
100 g trhaných krupek

500 g brambor

4 lžíce hladké mouky

4 dcl smetany

lžičku kmínu

sůl

sáček kysaného zelí

Popis přípravy:

Namočené krupky-nejlépe den předem Krupky uvaříme v osolené vodě s kmínem,po té k nim přidáme na kostičky nakrájené brambory,a kysané zelí když jsou brambory poloměkké,nakonec zahustíme smetanou ,ve které jsme rozmíchali mouku.A ještě chvíli vaříme
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Polievka cesnačka

Ingredience:
5 hrnků vody

6 stroužku česneku

1lžice tuku

polevkové koření podle chuti

4 vejce

4 krajíčky chleba

tuk na opečení

sůl, pepř

petrželka nebo pažitka.

Popis přípravy:

Vodu s prolisovaným česnekem,soli,pepřem,polevkovým kořením a tukem přivedeme do varu a kratce povaříme.Do každého talíře rozklepeme vejce a zalijeme je horkým vývarem.Polevku posypeme nasekanou pažitkou.Podávame s chlebem nakrájeným na kostičky,které jsme opekli na tuku.
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Polievka Gaspacho ala Red Dwarf

Ingredience:
Pro 4 osoby:

1/2 menší okurky

1/2 menší zelené papriky zbavené semínek a pokrájené na malé kousky

500 g zralých oloupaných rajčat nebo 400 g konzervovaných rajčat

1/2 nahrubo nasekané cibule

2-3 rozetřené stroužky česneku

3 lžíce olivového oleje

2 lžíce bílého vinného octa

1-2 lžíce citronové šťávy

2 lžíce rajčatového protlaku

4,5 dl rajčatové šťávy

sůl a pepř

Popis přípravy:

1. Do velké mísy pokrájejte na větší kousky okurku a přidejte pokrájenou zelenou papriku.

2. Zpracujte v mixéru rajčata, cibuli a česnek, přidejte olej, vinný ocet, citronovou nebo limetovou šťávu a rajčatový protlak a umixujte vše do hladka.

3. Přidejte umixovanou směs do mísy, vše dobře promíchejte, pak přidejte rajčatovou šťávu a znovu vše promíchejte.

4. Osolte a opepřete polévku podle chuti, mísu přikryjte a nechte v ledničce důkladně vychladit - nejméně 6 hodin a lépe ještě déle, aby se chuti spojily.

5. Připravte do zvláštních misek zelenou papriku, kroužky cibule a česnekové smažené kostičky chleba.

6. Naběračkou naplňte vychlazenou polévkou misky, nejlépe z polévkové mísy umístěné na stole tak, aby v její blízkosti byly i misky s přílohami. Podávejte misky s přílohami hostům, aby se obsloužili sami.
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Polievka chilli con carne

Ingredience:
1 cibule  jemně nakrájená

2 stroužky česneku

1 lžíce rostlinného oleje

500 g mletého hovězího

400 gramů červených fazolí (1 konzerva)

800 g rajčat z konzervy  oloupaných

700 ml drůbežího vývaru

špetku sušených čili papriček

2 čtverečky hořké čokolády

lístky petržele nebo koriandru na ozdobu

strouhaný sýr

Popis přípravy:

V pánvi rozehřát olej a osmažit na něm cibuli a česnek. po pár minutách přidat mleté maso. Dobře rozmíchat, aby se nevytvořili hrudky. Když se maso opeče do běla, přidat ostatní ingredience, kromě petržele a sýry. Mírně vařit asi hodinu. Polévku podávat posypanou sýren a bylinkami.
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Polievka

4 porce 
Ingredience:
100 g ovesných vloček

1 cibule

1 mrkev

50 g celeru

60 g tuku

masox

sůl,pepř

1,5l vody

petrželka

Popis přípravy:

Na tuku zpěníme pokrájenou cibuli, přidáme ovesné vločky a po zrůžovění vloček přidáme nastrouhanou zeleninu. Orestujeme, zalijeme vodou, přidáme sůl a pepř a povaříme asi 10 minut. Před dohotovením přidáme do polévky masox, ještě chvíli povaříme, a nakonec přidáme sekanou zelenou petrželku.
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Polievka

4 porce 
Ingredience:
2 brambory (větší)

1 hlavička česneku

1/2 cibule

sádlo se škvarky

kroupy

2 rajčata

1 paprika

1 vejce

sůl, pepř, libeček, kostka masového bujónu

Popis přípravy:

Na rozehřátém sádle se škvarky osmahneme nadrobna nakrájenou cibuli s postrouhaným česnekem. Po chvíli přidáme na jemné plátky nakrájené brambory a restujeme. Až nám začne cibule žloutnout, vše zalijeme vroucí vodou a mícháme. Přidáme kostku masového bujónu a vaříme. Mezi tím si spaříme rajčata a oloupeme je. Na drobno nakrájíme a přidáme do polévky společně s nakrájenou paprikou na plátky. Na závěr dochutímu solí a pepřem, povaříme ještě 15 minut a přidáme rozšlehané vajíčko. Před podáváním posypeme libečkem.
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Polievka na slad.kyslo

4 porce 
Ingredience:
1/2 litru podmáslí

1  polévková lzíce hlad. mouky

2 vetsí brambory

Kmín, sul

voda dle potreby +kopr

1 vejce

(Místo podmáslí muze být i kefír)

Popis přípravy:

Olupané brambory nakrájené na kosticky s kmínem a solí varíme do meka. Podmáslí a hladkou mouku za stálého slehání privedeme do varu. Varené podmáslí vlejeme do varených brambor. Pridáme kopr,muze i kysaná smetana,1 vejce a vse chvíli povaríme. Dle chuti,citronem prikyselíme nebo prisladíme.Voda z brambor se nevylévá.
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Polievka s červeným vínom

6 porcí 
Ingredience:
30 dkg hovězího nebo vepřová žebra

10 dkg prorostlé slaniny

1 klobása

1 velká cibule

3-4 brambory

2 dcl červeného vína

vývar z masa ( hovezího nebo vepř.žeber)

2 lžíce sádla

2 stroužky česneku

mletá paprika sladká

1 bobkový list

1 lžička tymiánu

20 dkg mrkve

paprikový lusk

nasekaná petrželka

Popis přípravy:

Uvařit maso(osolit), nakrájet nebo obrat žebra a maso dát nakonec do polévky Cibule na plátky nebo na hrubo + kousek špeku (od slaniny) na kostičky - zesklovatět na sádle, rozpustit papriku a zalít vývarem a do toho : česnek na plátečky, mrkev rovněž na tenká kolečka, rozkrájené brambory, bobkový list, tymián, červené víno - vše vařit přikryté až změknou brambory a mrkev Ke konci vaření- na 10 min: nakrájená klobása na kolečka ( pro ozdobu polévky - nemusí být), paprikový lusk na kostičky (nudličky) vařit jen cca 5 minut, na kousky plátků angická slanina Potom: zahustit jíškou nebo hladkou moukou zamíchanou s vodou - dle zvyklostí

(hustím hotovými jiškami Knorr - napůl bílá a trošku tmavé tmavá). Nakonec dát maso a petržel ( lze i pažitku ) Když se přidá chilli paprička, je to super pro labužníky.
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Polievka papriková

4 porce 
Ingredience:
250g brambor

50g sádla

jedna střední cibule

mletá sladká paprika

150g hladké mouky

Voda, sůl

Popis přípravy:

Do vody dáme okrájené brambory a dáme vařit.Cibuli nakrájíme na drobno a na sádle osmažíme.Pak do ní přidáme sladkou papriku.Uvařené brambory lehce rozšťoucháme meandrovitým šťouchadlem a pak vlijeme cibulku.Z mouky a vody uhněteme tuhé těsto, které do polévky natrháme.Po vyplavení noků je polévka hotová.
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Polévka pórová so zemiakmi

4 porce 
Ingredience:
2 pórky

3 brambory

1,5 l vývaru z masoxu

1 lžíce másla

2 lžíce hladké mouky

1 vejce

1,5 dl šlehačky

pepř,sůl

Vegeta

Popis přípravy:

Z másla a mouky připravíme světlou jíšku, zalijeme vývarem a dobře povaříme, v případě potřeby procedíme. Brambory nakrájíme na kostičky, v polévce je uvaříme do měkka a poté zašleháme vejce rozmíchané s trochou vody. Dochutíme solí, Vegetou a pepřem, přidáme najemno nakrájený pórek a ještě krátce povaříme. Na talíři zdobíme šlehačkou
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Polievka s drožďovými knedličkami

Ingredience:
5 kostek droždí

2 vejce

česnek

strouhanka

olej

pepř, sůl, bůjón či vývar

Popis přípravy:

Nejprve na pánvičce pokud možno větší, na oleji rozpustíme droždí, mícháme, aby se nepřipalovalo. Jakmile je droždí v tekutém stavu, necháme ho trochu zchladnout, aby nebylo horké, až do něj budeme přidávat vejce! Při tomto čekání si zatím připravíme česnek, dle chuti, doporučuji alespoň 5 stroužků. Ty namačkáme (rozdrtíme) do droždí a rozmícháme. Nyní když droždí již není horké, přidáme dvě vejce a důkladně rozmícháme přidáme sůl a mletý pepř. Nyní můžeme přejít k zahušťování a to pomocí strouhanky, přidáváme postupně tak aby se tekuté droždí proměnilo v těsto. Neporadím kolik strouhanky přesně, ale to poznáte.Jakmile je těsto připravené (dostatečně husté), rozpustíme si v hrnci tak ve 2l vody bujón či máme již připravený vývar. Ten přivedeme do varu a do vřelé vody začneme vhazovat knedlíčky, které vyrobíme pomocí dvou kávových lžiček z připraveného těsta, upozorňuji, že se musí knedlíčky vhazovat do vřelé vody. Jakmile nám dojde těsto a vše je již v hrnci, necháme to tak 10 min. povařit. Přeji dobrou chuť.
[image: image59.png]



Polievka s hubami

4 porce 
Ingredience:
houby

brambory

šlehačka

cibule

celý pepř,sůl

nové koření

bobkový list

hladká mouka

masox

mléko

Popis přípravy:

Brambory najemno nakrájíme a dáme vařit s houbami,novým kořením,bobkovým listem.Cibuli rozmixujeme a dáme také vařit.Když jsou brambory měkké tak na  půl hrnku polévkovou lžíci mouky rozmícháme a za stálého míchání zamícháme do polévky.(To asi 3x zopakuji).Přidáme masox dochutíme solí.Přidáme šlehačku a může se podávat.Dobrou chuť
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Polievka

1 porce 
Ingredience:
1   sáček  Polévka s játrovými knedlíčky

100   g  celeru a mrkve

1/2   lžičky  Harmonie Chuti

1   l  vody, pažitka

Popis přípravy:

Do 1 litru vařící vody nasypeme obsah sáčku Polévka s játrovými knedlíčky, přidáme nahrubo nakrájenou zeleninu dochutíme Harmonií Chuti a vaříme 10 minut. Na talíři zdobíme čerstvou pažitkou
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Polievka

4 porce 
Ingredience:
500 g kysaného zelí

200 g fazolí

400 g uzeného bůčku

Mléko, 70 g hladké mouky

sůl,pepř, bobkový list

polévkové koření

Popis přípravy:

Fazole namočíme přes noc do vody a pak je dáme vařit s masem. Zelí uvaříme zvlášť. Uvařené maso vyjmeme, fazole smícháme se zelím a polévku zahustíme moukou rozmíchanou v mléce. Společně povaříme, dochutíme solí, pepřem a kořením a přidáme na kostičky nakrájené maso.
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Polievka

4 porce 
Ingredience:
2 kostky MAGGI Zlatý Houbový bujón 

25 g sušených hub 

40 g krupky 

100 g mrkve 

100 g celeru 

10 g česneku 

50 g pórku

Popis přípravy:

MAGGI Zlatý houbový bujón rozpustíme v horké vodě a přidáme sušené houby, nakrájenou na tenké plátky mrkev a celer, česnek, krupky a necháme vařit než jsou krupky i houby měkké. Na konec dáme na tenko nakrájený póre
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Polievka z bielych hríbov

4 porce 
Ingredience:
mléko  1 litr

bílé hřiby asi 4 ks

sůl špetka

cukr 2 kostky velké

ocet 8%  1 lžíce

jemné nudle

Popis přípravy:

Mléko se osolí , osladí , přidají se podélně nakrájené hřiby , plátky silné asi 3-4 mm , a vše se nechá ohřát k varu .Vaříme asi 2 minuty , přidáme jemné nudle a vaříme dál do změknutí nudlí celkem by to mělo být asi 5- 7 minut , ne déle , aby se hřiby nerozvařily. Do polévky se velmi opatrně nadávkuje ocet - po kapkách , až polévka získá krémovitou strukturu - při dávkování octa se polévka nesmí vařit. Na talíři si může každý dle své potřeby opatrně polévku dochutit octem , po kapkách a za stálého míchání , při předávkování a za varu se polévka srazí, proto při okyselení se musí bedlivě sledovat konzistance a ochutnávat. Jiné koření se do polévky nedává a tím vynikne chuť hřibů . Do polévky se používají výhradně hřiby , které nemodrají.
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Polievka z brokolice

4 porce 
Ingredience:
250 g brokolice

4 dl mléka

sůl,černý pepř

muškátový oříšek

kari, citronová šťáva

kostičky opraženého chleba

lžíce solamylu

Popis přípravy:

Brokolici uvaříme do měkka v osolené vodě (1,5 litru). Uvařenou zeleninu vyjmeme, odložíme stranou několik růžiček, zbytek umixujeme s vývarem a mlékem. Krém vrátíme do hrnce, okořeníme, zahustíme solamylem rozpuštěným v troše vody, povaříme, přidáme rozebrané nerozmixované růžičky brokolice a posypeme opraženým chlebem.
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Polievka
4 porce 
Ingredience:
250 g brokolice

2 nasekané cibule

1 lzíce másla nebo margaín

1 kostka zeleninový bujon

4-5 brambory

2 mrkev, 1-1/2 lzicky tymián

sul a pepr

Popis přípravy:

1.Osmahnout cibuli do zlatova.Pridat bujón.   2.Oloupat brambory, nakrájet na hrubo a zamíchat do polévky. Varit asi 10 minut.

3.Nakrájet oskrábanou mrkev a rozdelit brokolici na mensí díly.Zamíchat do polévky a varit asi 10 minut.Ochutit  tymiánem a súl a pepr.Polévka se jí s hrubsím chlebem. Dá se taky na vrch pridat osmahlá slanina.
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Polievka z červenej repy

Ingredience:
Pro 3 osoby

1 ks červené řepy

3 ks vajíčka

1 kostka Knorox

1 podmáslí

1 lžíce hladké mouky

1 bobkový list

3 kuličky nového koření

Popis přípravy:

Dáme vařit 3 vajíčka na tvrdo, Mezitím nastrouháme řepu na hrubém struhadle a dáme do 1.5 l vody spolu s Knoroxem, bobkovým listem, novým kořením vařit. Vaříme cca 8 minut.Do podmáslí dáme lžíci hladké mouky a zakvedláme, poté vlejeme do vařící polévky, zamícháme a ještě chvilku povaříme,dochutíme soli. Vajíčka oloupeme a protlačíme přes sítko,zalejeme uvařenou řepou. Kdo chce může předem řepu scedit. Polévka je zdravá, chutná a má krásnou barvu.
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Príloha do polievky

1 porce 
Ingredience:
3 vejce

100g polohrubé mouky

10ml vody, 5g cukru

Popis přípravy:

Ze zmíněných ingrediencí vytvoříme těsto. Naděláme bochánky, které na pánvi do zlatova osmažíme. Smažíme asi 5 minut na rozpáleném oleji. Pak podáváme jako přílohu do polévky.
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Polievka

4 porce 
Ingredience:
malá zelná hlávka( čtvrtka)

brambor 1 ks

houby 2 ks

cibule 1 ks

olej

petrželová nať

smetana nebo bílý jogurt 2-3 PL

sůl

Popis přípravy:

Na oleji zpěníme cibulku, přidáme nakrájené houby a krátce osmahneme. Zalijeme 3-4 HR vody, osolíme a přidáme na kostičky nakrájený brambor a drobně nakrájené zelí. Vaříme do měkka, asi 10 minut (u ranných brambor stačí kratší doba vaření). Polévku odstavíme, okořeníme petrželovou natí a zjemníme smetanou. Polévka je výborná, když se místo smetanou ochutí přímo na talíři 1 PL bílého jogurtu.
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Polievka z kysnutého mlieka

2 porce 
Ingredience:
6 dcl kysaného mléka

40 g čerstvých nakrájených hub

20 g brambor

20 g hladké mouky

20 g másla

petrželka

sůl, kmín

Popis přípravy:

Z másla a mouky uděláme světlou jíšku a rozvaříme ji mlékem. Brambory a houby vaříme v trošce vody se solí a kmínem. Vmícháme do mléka a hotovou polévku okořeníme usekanou petrželkou.
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Polievka z kysnutej kapusty

Ingredience:
400g kysaného zelí

100g bílých fazolí

2 dl smetany

cibuli

30g tuku

40g hladké mouky

rajčatový protlak

česnek

sladkou i pálivou papriku

sůl,pepř

3/4 l vody

polévkové koření

1 vepřová konzerva

Popis přípravy:

Namočené fazole uvaříme doměkka. Zelí nakrájíme na kratší nudličky, zalijeme trochou vody a vaříme dopoloměkka. Cibuli drobně nakrájíme, zpěníme na tuku, vmícháme mouku, připravíme světlou jíšku, vmícháme papriku, zalijeme trochou vody, rozšleháme a přidáme k zelí. Promícháme a dusíme, až zelí změkne. Přidáme fazole i s vývarem, protlak, sůl, pepř, česnek, vepřovou
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Polievka z kysnutej kapusty

Ingredience:
1/4 kg kyslého zelí ze soudka

0,3 kg klobásy, 3 veľké brambory

2 polévkové lyžice hladké mouky

2 polévkové lyžice oleje

1 lyžička mleté papriky,  Sul, mletý pepř, vegeta

Popis přípravy:

Zelí zalejeme vodou cca 2litre, pridáme pepř a sul a přivedeme do varu, pak v sobitné rajničce na oleji speníme na kolečka nakrájenou klobásu, přidáme papriku, lehce osmáhneme, přidáme mouku dobře promícháme a všechno přidáme do hrnce se zelím.Na mírném ohne vaříme cca 30 minut. V osobitném hrnci uvaříme na malé kostičky nakrájené brambory, scedíme a přidáme do už uvařené polévky.
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Polievka z mletého mäsa

6 porcí 
Ingredience:
40 dkg libového mletého masa (nejlépe hovězí)

15 dkg kořenové zeleniny

1 list kapusty

1 středně velká cibule

1 kulička nového koření

1 vejce, špetka soli nebo vegety

1a1/2l vody

Popis přípravy:

Mleté maso vložíme do 3l nádoby,zalijeme vodou.Zdroj tepla zapneme na střední stupeň.Jak začne utíkat pára tak stlumíme zdroj tepla na minimum.Po 15 min. přidáme očištěnou,omytou a na kostičky nakrájenou zeleninu, cibuli a nové koření.Podle chuti osolíme. Přiklopíme poklicí a vaříme dalších 15 min. Po té době vypneme zdroj tepla. Do polévky vyklepneme 1 vejce,zakvedláme a znovu přiklopíme poklicí. Necháme ještě nekolik minut dojít. Před podáváním vložíme do polévky petrželovou nať  nebo pažitk
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Polievka z mletého mäsa

Ingredience:
300 g mletého masa,

100 g kořenové zeleniny,

1malá cibule,

sůl, 2 kuličky celého pepře,

1 vejce, 2polévkové lžíce strouhaného sýra,

zelená petrželka nebo pažitka

Popis přípravy:

Postup: Mleté maso zalijeme studenou vodou, dobře rozmícháme, přidáme pepř, osolíme a vaříme asi půl hodiny. Deset minut před dovařením přidáme strouhanou kořenovou zeleninu a drobounce nakrájenou cibuli. Nakonec vlijeme do polévky rozšlehaná vejce se strouhaným sýrem, promícháme a odstavíme. Sypeme jemně sekanou petrželkou nebo pažitkou.
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Polievka z rybieho filé

4 porce 
Ingredience:
100 g rybího filé, 20 g másla

2 lžíce hladké mouky

Sůl, štáva z citronu

zelená petrželka, 1,5 l vody

podravka a nebo masox

Popis přípravy:

Rybí filé osmahneme na pánvi vytřené olejem, pak jej jemně nasekáme. Z masla a mouky připravíme jíšku,zředíme ji studenou vodou a dobře provaříme. Přidáme nasekané filé, sůl, dochutíme citronovou štávou a dle potřeby i Podravkou a nebo masoxem.

Hotovou polévku ozdobíme sekanou zelenou petrželky.
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Polievka z taveného syra

Ingredience:
tři trojúhelníčky měkkého sýra

sušené houby

brambory

máslo

česnek

zelená petrželka

sůl, vejce

Popis přípravy:

Udělejte si světlou cibulovou jíšku a do ní hoďte pár trojúhelníčků měkkého sýra, dejte tam také sušené houby a brambory nakrájené na kostičky. Zalijte to asi litrem studené vody. Dejte to vše vařit. Až budou brambory měkké, přidejte kousek čerstvého másla, trošku rozetřeného česneku, trošku zelené petrželky, osolte to a zahustěte rozšlehaným vejcem.
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Polievka zo zelených fazuliek

Ingredience:
400gr fazolek

30g omastku

30g hladké mouky

mletá paprika

0,5dl kyselé smetany

10g másla

Ocet, cukr, sůl.

Popis přípravy:

Očištěné a umyté fazolky nakrájíme na kousky a uvaříme.Když jsou poloměkké,osolíme je a přidáme světlou jíšku,kterou připravíme z omastku a hladké mouky.Nakonec zjemníme smetanou,v níž jsme rozmíchali trošku mleté papriky a máslem.Podle chuti osladíme a okyselíme.Polévku můžeme připravit i s bramborami nebo haluškami.Podáváme s chlebem.
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Polievka 

4 porce 
Ingredience:
300 g zelí, zelná voda

1/4 litru kysané smetany

jogurtu nebo mléka

40 g mouky

1 1/2 litru vody, sůl.

Popis přípravy:

Zelí s lákem zalijeme horkou vodou a vaříme je do měkka.Podle chuti přisolíme. Ve smetaně, mléce nebo jogurtu rozkvedláme mouku a zavaříme do polévky. Chceme-li ji mít lepší, přilijeme do ní před podáváním ještě žloutek rozkvedlaný v trošce mléka. Máme-li naložené vlastní zelí a ubereme-li zelné vody na polévku, musíme vždy zase dolít osolenou, převařenou a vychladlou vodou, aby bylo zelí stále potopeno. V některých krajích říkají zelné polévce "couralka". Má být příjemně nakyslá. Podáváme k ní horké brambory vařené s kmínem nebo chléb.
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Pórová polievka

Ingredience:
500g pórku, 2 mrkve

1 polévková lžíce škrobové moučky

2 brambory

hovězí bujón (kostka)

1 šálek rozpuštěného másla

Popis přípravy:

Omyjeme a nakrájíme zeleninu (pórek na plátky, mrkev a brambory na malé kousky). V hrnci rozpustíme máslo, lehce na něm osmahneme pórek. Poté zasypeme škrobovou moučkou a po chvíli přidáme i zbývající zeleninu a bujón. Přilijeme vodu (do 1 litru) a všechno povaříme. Polévku můžeme případně rozmixovat.
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Polievka
Ingredience:
Houby   100-150g

Bobkový list 2Ks

Nové koření 5-10kuliček

Kmín     2 polévkové lžice

Vajička   4Ks

Mouku   4-5lžic

Cibuli  2 větší

Olej  cca 1dl

Mléko     1/4l

Vodu      1/4l

Popis přípravy:

Do 2l hrnce dáme trochu oleje a mouku uděláme světlou jíšku(bešamel).Ještě horkou rozředíme 1/4l vody přilijeme mléko a pozvolna přivedeme k varu za stálého míchání povaříme cca 10min a odstavíme. Do rendlíčku dáme vodu,bob.list,kmín,nov.koření a vaříme asi 10min poté slijeme do odstavené polévky přes husté sítko nebo plátýnko.Dáme vařit houby do trochy vody vaříme až houby změknou slijeme i s vývarem do polévky.Vajička usmažíme na hodně měkko a vložíme do polévky.Cibuli nakrájíme na malé kostičky a osmažíme do hněda mezi tím přistavíme polévku na vařič,pozvolna přivedeme k varu a osmaženou cibuli do plévky vložíme.Krátce povaříme.Tato polévka se dá přikyselit a záleží na chuti. Jako příloha čerstvé pečivo nebo štouchané brambory s omaženou cibulkou,které se podávají na talíři,každý si vloží do polévky. 
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Polievka z červenej repy

4 porce 
Ingredience:
3/4 kg zemiakov

1/2 kg červenej repy

250 gr kyslej smotany

1 deci mlieka

1 PL masla

čierne korenie

1 polievkovú lyžicu hladkej múky

muškatový orech, soľ

Popis přípravy:

Červenú repu uvaríme asi pol hodiny v šupke.Po uverení opláchneme pod studenou vodou a ošúpeme. Postrúhame ju na strúhadle s veľkými okami. Súčasne dáme uvariť ošúpané zemiaky a urobíme piré s mliekom a maslom. Do vody kde sa varili zemiaky dáme postrúhaný muškátový orech, čierne korenie a keď voda zovrie vlejeme do nej kyslú smotanu v ktorej rozmixujeme hladkú múku.Po zovretí vložíme do nej postrúhanú červenú repu a viacej nevaríme. Podľa chuti prisladíme. Servirujeme tak, že na tanier do stredu dáme zemiakové piré a zalejeme polievkou.
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Poľský Boršč

4 porce 
Ingredience:
Na kvásek : 

4 lžíce žitné mouky

1/2l vody.

4 kvalitní domácí klobásy

nejlépe polské

4 vajíčka natvrdo

1 kelímek zakysané smetany

2 lžíce sádla, 1 cibule

Popis přípravy:

KVÁSEK: Dobře promícháme žitnou mouku z vodou a necháme vykvasit 5 dnů,pro rychlejší vykvašení přidáme kousek tvrdé kůrky chleba. Do 1 l vody dáme vařit klobásy,pak je vyjmeme a do této vroucí vody přidáme dobře rozšlehaný kvásek,vaříme za občasného míchání 15 minut. Pak přidáme zakysanou smetanu,osolíme a necháme přejít varem.Na sádle dozlatova zpěníme nakrájenou cibuli. Hotovou polévku nalejeme na talíře,polejeme cibulkou,přidáme nakrájenou uvařenou klobásu a nakrájené vajíčka.Můžeme ozdobit petrželkou. Podáváme z pečivem nebo šťouchanými brambory,které si do polévky postupně přidáváme.

Doporučuji z vlastní zkušenosti z východu Polska.
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Poľský vianočný červený boršč

10 porcí 
Ingredience:
4l vody

15 dkg mrkve

7 dkg koř.petržele

7 dkg celeru

5 dkg pórku

15 dkg cibule

15 dkg bílého zelí

2 dkg sušených hub

2 kg červené řepy

10 dkg másla

3dkg cukru

3 bobkové lístky

5 kuliček nového koření

4 hřebíčky

špetka muškátového ořechu

skořice

3 dkg česneku

sůl podle chuti

zelená petrželka

1 l zákvasu:

2kg červené řepy

2,5l převařené vody

2 dkg cukru

1 dkg česneku

2dkg chlebové kůrky 

Popis přípravy:

Očištěnou zeleninu zalijeme 3 l vody a zhotovíme vývar.Do 0,5 l vody nasypeme sušené houby,uvaříme,vývar přecedíme.Očistěnou cibuli nakrájíme na kolečka a dusíme na polovině másla,podlevaje ji vývarem ze zeleniny.Červenou řepu nakrájíme na kolečka,zalejeme větším množstvím zeleninového vývaru,přidáme cukr i ostatní koření. Po 10 minutách varu odstavit a po 30 minutách scedit.Cibuli na sítu přepasírovat,přelít zbytkem zel.vývaru,dodat vývar z červené řepy a hřibů,dodat zákvas ( v Polsku je možno dostat koncentrát  z červené řepy ),smíchat a dodat zbytek másla. Baršč se podává s tortelinami s hřibovou nádivkou,případně si je vyrobit z uvařených  sušených hřibů na způsob malých pirožků nebo podávat s bílou fasolí uvařenou na sypko. Porci posypat drobně nakrájenou petrželkou. Zákvas :  očistěné 0,5 cm široké kolečka červené řepy vložíme do nádoby,kde je nasekán česnek.Zalijeme horkou vodou,kde je rozpuštěn cukr tak,aby voda byla nejméně 5 cm nad poslední vrstvou řepy.Vložit kůrky chleba a nechat zakryté gazou po 7 dní v teplotě nejméně 20°C.Zákvas potom slít a použít na baršč.
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Pórová polievka

2 porce 
Ingredience:
máslo 50g

pórek 200 g

hl. mouka 40 g

voda 0,75 l

tavený sýr 100 g

šunka 70 g

pečivo

Popis přípravy:

Na másle zpěníme pórek, zasypeme moukou a ještě krátce opečeme. Zalijeme vodou, přidáme kostku zeleninového bujónu, sůl, pepř, povaříme. Za mírného varu necháme rozpustit tavený sýr,přidáme pokrájenou šunku. Podáváme s opečeným chlebem.
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Pórová polievka

5 porcí 
Ingredience:
150 g pór

40 g maslo

20 g múka hl.

1,2 l vody

Halušky :  

20 g droždia

10 g oleja

1 celé vajce

3 pol. lyžice hrubej múky

štipku ml. č. korenia

majoránky

soli

1 strúčik cesnaku a sekaný zel. petržlen.

Popis přípravy:

Pór nakrájame na kolieska, opražíme na polovici masla, urestovaný zalejeme vodou a varíme 1/2 hod. Uvarený scedíme a zahustíme zápražkou z druhej polovice masla a hl. múky. halušky: Droždie opražíme na oleji, vychladnuté zmiešame s vajíčkom, múkou a ďaľšími prísadami na hladké cesto, z ktorého zavaríme do polievky lievanku, ktorú varíme cca 10  minút.
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Pórová polievka

4 porce 
Ingredience:
1 pórek

50g krupice

1 vejce

vyvar z masoxu

pepř,sůl

muškátový květ a petrželka

Popis přípravy:

Na oleji osmažíme krupici, zalijeme ji vývarem z masoxu a povaříme. Přidáme pokrájený a opraný pórek a vaříme asi 12 minut, potom vmícháme vejce rozverlané v hrnečku a dochutíme pepřem a muš,květěm. Polévku dle chuti ještě dosolíme a nakonec přidáme sekanou zelenou petrželk
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Pražská polievka

4 porce 
Ingredience:
500 g brambor

200g prorostlé slaniny

10dkg sušených hříbků

1sv.pol. bylinek

1/2lžičky kmínu

2lžíce majoránky

1 cibule

50g másla

1 stroužek česneku

125ml smetany

1 žloutek

sůl,pepř

Popis přípravy:

Brambory oloupeme nakrájíme a se slaninou dáme do 1,5l vody.Houby namočíme. Polévkové bylinky omyjeme,nakrájíme a spolu s kmínem a majoránkou dáme k bramborám.30min vaříme.Cibuli nasekáme a na másle necháme zesklovatět.Prolisujeme k  ní stroužek česneku a necháme zpěnit. 2.Slaninu a 1/2 zeleniny vyjmeme.Polévku rozmixujeme, přidáme cibuli a houby a 15 min vaříme. 3.Polévku zahustíme smetanou smíchanou se žloutkem. Slaninu nakrájíme na kousky , nasucho opečeme a spou se zeleninou, kterou jsme před tím odebraly,vrátíme zpět do polévky. Nakonec polévku ochutíme solí a pepř
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Polievka

4 porce 
Ingredience:
jedno vejce

pul hrnku strouhanky

ctvrt hrnku polohrube mouky

jedna lzice oleje

sůl

pepř

Popis přípravy:

V hrnci na oleji se opraži stouhanka a mouka do mirně shnědlé barvy,přidá se vejce a zaleje se to horkou vodou,osolíme opepříme,podle chuti můžeme přidat kostku Masoxu.Necháme vařit v delce dvou minut.
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Rabo de Mestiza

1 porce

Ingredience:
rajče  2 ks

cibule  1 ks

česnek  1 stroužek

olej

sůl

pepř mletý

papričky jalapeňo  1 -

kmín drcený

dobromysl-oregano

rajčatová šťáva

vejce  1 -

sýr čedar

smetana

Popis přípravy:

V mixéru rozmixujeme rajčata, cibuli a česnek. V menší hlubší litinové pánvičce rozpálíme olej, až se z něj kouří, přidáme rozmixovanou kaši a asi 5 minut osmažíme. Přidáme rajčatovou šťávu, sůl, pepř, kmín, dobromysl, stopky a semínek zbavenou na nudličky nakrájenou papričku jalapeňo (jsou to v kyselém nálevu naložené zelené pálivé jalapeňo papričky s velice jemnou slupkou - tím se liší od maďarských feferonek), zmírníme var a do polévky rozbijeme vejce a uvaříme na ztraceno. Na dno misky dáme trochu strouhaného sýra a do polévky přidáme lžíci smetany.
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Rajčinová cesnačka

4 porce 
Ingredience:
500g rajčat

2 lžíce oleje

6-8 stroužků česneku

1 cibule

1L zeleninového vývaru

500ml rajčatové šťávy

sůl,pepř,bazalka

olej

osmažený chléb

Popis přípravy:

Rajčata naříznout do kříže, spařit vařící vodou a oloupat. Na oleji zpěníme nadrobno nakrájenou cibuli a polovinu nasekaného česneku, vložit rajčata nakrájená na kolečka, zalít vývarem a tomatovou šťávou a 15 minut vařit. Osolit, opepřit, přidat zbytek česneku a rozemnutou bazalku. Podáváme s osmaženým chlebem.
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Polievka

Ingredience:
1 sáček kysaného zelí

1 krabice (sáček) předvařených fazolí

1kg uzených vepřových žeber

4  brambory

1 ks uzené koleno (i jiné uzené maso asi ve stejné váze)

1-2 cibule

1 noha dunajské klobásy (i jiné)

1 lžíce sádla

100 g anglické slaniny vcelku

Sůl, pepř, majoránka

glutasol (není podmínkou)

mletý kmín

2 hrsti sušených hub

3-4 stroužky česneku

2 kostky hovězího vývaru

tmavá jíška dle potřeby (není nutná)

sladká mletá paprika

pitná voda dle potřeby

Popis přípravy:

Nejdříve si namočíme houby (můžeme použít i čerstvé). Potom dáme vařit uzená žebra a uzené koleno (uzenou vodu nevylévat ! ! !). Nakrájíme klobásu, anglickou slaninu a na sádle osmažíme. Přidáme nakrájenou cibuli a osmažíme do zlatova, zasypeme mletou paprikou,  přidáme kysané zelí, chvíli podusíme a zalijeme vodou, která nám zbyla z uzeného masa. Přidáme  namočené sušené houby, nadrobno nakrájené brambory, masové kostky a vaříme až se brambory skoro rozvaří. Pak přidáme předvařené fazole asi na deset minut až změknou. Polévku mírně zahustíme, dochutíme česnekem, pepřem, solí, majoránkou, přidáme obrané a nakrájené uzené maso a nakonec dopilujeme konečnou chuť glutasolem, či jiným kořením dle chuti. Polévka by neměla být hustá, ale spíše polořídká. Do této polévky je možno přidat různou zeleninu, nebo i jinak experimentovat. Tato polévka může mít pokaždé jiný výsledek, to záleží na kuchaři a použitých surovinách. Poznámky: Brambory je lepší uvařit do měkka zvlášť a potom přidat do polévky dovařit.Když se dají vařit s kysaným zelím, tak zkožovatí a nejsou dobré. Pokud nemáme sušené nebo čerstvé houby, osvědčily se mi nakrájené, plechovkované, ve slaném nálevu naložené žampiony, které před vrhnutím do polévky osmažím na pánvi dozlatova. Česnek a majoránku přidáme až přestane polévka vařit, aby nepřešly varem. Pokud použijeme jiné fazole, tak je předem uvaříme do měkka a pak vložíme. Lze také použít konzervované fazole ve slaném nálevu. (ty přidáme na konec a jenom prohřejeme.
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Rajská polievka

Ingredience:
1 pórek

3 ks papriky

1 konzerva loupaných rajčat (nebo 3 rajčata čerstvá)

1 polévková lžíce rajského protlaku

1 polévková lžíce olivového oleje

6 malých brambor

1 kostka hovězího vývaru

1 malá zeleninová mražená směs

sůl

sušený česnek

Popis přípravy:

Do 2l vařicí vody nakrájíme na kostičky brambory, přidáme na kolečka nakrájený pórek a vše ostatní a vaříme až téměř do rozvaření
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Rajská polievka - talianska

4 porce 
Ingredience:
Tuk, cibule, česnek

hladká mouka

pepř, nové koření, bobkový list, bazalka

rajský protlak, těstoviny

sterilovaná rajčata

masox, smetana

Popis přípravy:

Cibulku zesklovatět, zalít vodou, přidat rajský protlak, masox, 2 nové koření, 3 celý pepř a bobkový list. Až se začne vařit vložíme těstoviny. Těsně než budou hotové těstoviny, dodáme sterilovaná pokrájená rajčata a česnek. Na závěr smetanu a zahustit, přidat bazalku. Solit dle chuti.
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Rajská polievka

Ingredience:
cibulová jiška

trochu koření divočinka

vývar z polévkového koření

vlasové nudle, květák

sekaný čerstvý kopr

nebo celerovou nať

rajská šťava, sůl

Popis přípravy:

Máslová cibulová jíška se zaleje masovým vývarem nebo vývarem z polévkového koření.Přídá se rajčatová šťáva několik růžiček květáku a trochu divokého koření.Je-li polévka kyselejší přidá se trochu mléka.Tím se polévka zjemní.Nakonec se přidá sekaný kopr nebo celerová nať. dále se nevaří a je-li třeba přisolí se.
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Polievka

Ingredience:
500 g rebarbory

150 g rohlíků nebo černého chleba

1a 1/4 litru vody

100g cukru, 1 vejce

2 dl kyselé smetany

1 vanilkový cukr

1 celá skořice

pár hřebíčků

hrst rozinek příp. jiné sušené nebo drobné čerstvé ovoce (jahody,rybíz,josta apod.)

Popis přípravy:

Rebarboru a chleba (rohlíky) nakrájíme a uvaříme ve vodě s kořením a cukrem (příp. s kouskem pomerančové kůry). Žloutek rozmícháme ve smetaně a přidáme do teplé - ne horké! polévky. Přidáme rozinky a příp. další sušené nebo drobné čerstvé ovoce. Bílek s vanilkovým cukrem vyšleháme do tuhého sněhu a před podáváním z něj děláme lžící do polévky noky.
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Rybia polievka s hráškom

2 porce 
Ingredience:
200g rybího masa

balíček mraženého hrášku s mrkví, cibule

česnek, sul,pepř, voda

Popis přípravy:

Rybí maso zalijeme vodou ,nakrájíme cibuli,česnek,zalijeme vodou a osolíme a opepříme.Když se polévka začne vařit nasypeme zeleninu vaříme cca 15 minut a mužeme podávat.Dobrou chuť!
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Rumunská rajská polievka

2 porce 
Ingredience:
8 větších rajčat

žloutek

hrst krupice

lžíce olivového oleje

bujónová kostka

sůl, pepř

bazalka

tymián nebo saturejka

Popis přípravy:

Litr vody přivedeme k varu, vložíme na chvíli rajčata, spařená oloupeme, zbavíme tvrdých kousků, nakrájíme na drobné kousky a vhodíme zpět do vroucí vody . Přidáme bujón, sůl, pepř a vaříme 20 minut. Z krupice, žloutku a soli si připravíme  husté těsto a polévkovou lžící tvarujeme noky, které krátce zavaříme. Přisypeme bylinky, zakápneme olejem a podáváme s trojúhelníčkem bílého toastu.
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Rybí krém z kreviet

4 porce 
Ingredience:
máslo

cibule

provensálské koření

karotka

hl. mouka

mořská ryba

cukr

bílý pepř

trochu sherry

krevety

kečup

drcený kopr

Popis přípravy:

Cibulku najemno nakrájíme, lehce orestujeme. Pozor, nenecháme zhnědnout! Nasypeme nastrouhanou karotku, zamícháme a přiklopíme. Necháme dusit. Přidáme provensálské koření, vložíme mořskou rybu a zalijeme asi 1 litrem vařící vody. Asi 15 minut povaříme a rybu vykostíme do prázdné misky. Polévku rozmixujem , přidáme kečup, kostku polévkového koření (bujon). Do smetany dáme dvě lžičky hladké mouky a za stálého míchání přilejeme do polévky. Necháme 10 minut povařit. Do hotové polévky vložíme obranou rybu, krevety, trochu cukru, troch sherry, pepř bílý a nakonec drcený kopr. Zamícháme a podáváme.
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Rybia polievka

Ingredience:
rybí hlava

vnitřnosti z ryby

mlíčí

jikry

sůl

nové koření

kousek masoxu

Popis přípravy:

Rybí hlavu s obranými vnitřnostmi/jikrami/ uvaříme společně se třemi kuličkami nového koření.Pak přecedíme,přidáme kousek masoxu a soli, maso je možno obrat do polévky. Orestujeme na kostičky nakrájený rohlík. Do polévky můžeme dát na závěr vaření petrželovou nať. Na talíř dáme orest.kostičky rohlíku a zalejeme polévkou. Kdo má rád Magi,může si polévku více okořenit. Dobrou chuť !
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Rybia polievka

Ingredience:
vnitřnosti z kapra (játra,mlíčí,jikry)

2 dcl vody

sůl

4 zrnka čerstvě umletého pepře

1 malá cibule 

120 g kořenové zeleniny (petržel,celer,mrkev)

3 kapří hlavy,popř. i kapří odřezky

sůl

asi 2 litry vody

3 středně velké cibule

120 g celeru

2 větší petržele

1 bobkový list. 12 zrnek pepře

6 zrnek nového koření

trochu nastrouhaného muškátového oříšku

60 g moučného másla (tj. 30 g másla prohněteme s 30 g hladké mouky)

nebo 80 g hrubé krupice a 40 g másla

Popis přípravy:

Oprané vnitřnosti vaříme v mírně osolené a slabě opepřené vodě s přidáním pokrájené cibule a zeleniny asi 20 minut, tj. do měkka. Do druhého většího hrnce dáme pečlivě oprané kapří hlavy (bez žáber a očních bulv), zalijeme je osolenou vodou, přidáme překrojené cibule, očištěnou zeleninu vcelku, koření a vše vaříme mírným varem asi tři čtvrtě hodiny. Nyní vývar scedíme, smícháme jej s vývarem s vnitřností a vložíme do něho pokrájené vnitřnosti, obrané a na kousky nakrájené maso z uvařených kapřích hlav. Nakonec zahustíme polévku moučným máslem a krátce povaříme. Nemáme-li k přípravě polévky jikry, pak je můžeme do značné míry nahradit tím, že místo uvedeného zahušťování moučným máslem opražíme na másle hrubou krupici do růžova, kterou pak v polévce povaříme, a tím současně polévku i zahustíme. Do hotové polévky můžeme ještě přidat ve vývaru uvařenou a na nudličky nakrájenou zeleninu. Příloha: na kostičky nakrájená a na másle osmažená že
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Rybia polievka 

4 porce 
Ingredience:
30 dkg rybího filé z tresky

50 g másla

2 cibule

1 mrkev

3 rajčata

2 papriky

malé balení rajského protlaku nebo rajské šťávy

sůl, pepř

1 citron

3 lžíce oleje

100 ml kysané smetany

snítku kopru, petrželku

Popis přípravy:

Cibuli orestujeme na tuku, přidáme oloupaná a pokrájená rajčata, kousky papriky a na nudličky krájenou mrkev. Chvilku restujeme, přidáme protlak, promícháme a zalijeme vývarem z tresky. Osolíme a přidáme dva plátky citronu. Zakápneme šťávou ze zbylého citronu a zvolna necháme vařit. V pánvi na másle opečeme osolené kousky rybího filé. Ty pak vložíme do polévky a krátce povaříme. Z hotové polévky vyjmeme před podáváním plátky citrónů, porce popepříme a doplníme lžící kysané smetany.  Zdobíme sekaným koprem a petrželkou.
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Rybia polievka zemiaková

6 porcí

Ingredience:
maso rybí  300 g

voda  1,5 l, cibule  60 g

brambory  300 g

mrkev  1 ks, pórek  2 ks

pepř mletý, sůl, máslo  60 g

mouka hladká  40 g

petržel zelená

Popis přípravy:

V osolené vodě vaříme 14 minut rybí maso. To pak z vývaru výjmeme,vykostíme a nakrájíme na kousky. Mezitím na másle 

osmažíme drobně nakrájenou cibulku,pridáme očištěnou a na nudličky nakrájenou zeleninu,osmahneme,trochu vše podusíme, 

zaprášíme moukou a podlejeme procezeným vývarem z rybího masa Polévku osolíme,okořeníme a na závěr přidáme brambory 

a rybí maso. Krátce ještě povaříme. Jednotlivé porce posypeme jemně nakrájenou petrželkou.  
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Rybia polievka ako cesnačka

1 porce 
Ingredience:
10-15 dkg ryby bez kostí

3 brambory

5 stroužků česneku, sůl

hrst krup, majoránka

špetka mletého černého pepře

2 krajíčky chleba

olej na smažení

Popis přípravy:

Rybu nakrájenou na malé kostky vaříme do poloměkka, přidáme nakrájené brambory, hrst krup a uvaříme doměkka. Když je vše hotové okořeníme rozetřeným česnekem se solí, opepříme a dosolíme. Polévku podáváme s opečenými malými topinkami.
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Rybia polievka po taliansky

Ingredience:
400g rybího masa

1 střední cibule

2 lžíce oleje

1 lžíce červené mleté papriky

1 zelená paprika

2 oloupaná rajčata

polévkové koření

Popis přípravy:

Rybu očistíme, zbavíme kostí a nakrájíme na pruhy široké asi 5cm. Osolíme, okořeníme a necháme v chladu odležet. Oloupanou cibuli nakrájíme na půlkolečka, zpěníme na oleji, zasypeme sladkou paprikou, zalijeme vodou a přivedeme do varu. Poté ochutíme polévkovým kořením, přidáme jemně nakrájenou zelenou papriku, nakrájená oloupaná rajčata, nakrájené ryby a necháme asi 10 minut vařit. Podáváme se strouhaným parmazánem.
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Rýchla cibulačka

4 porce 
Ingredience:
dvě větší cibule, kmín

sůl, vývar slepičí z kostky  1 l

vejce  1 ks

hrubá krupice 1 lžíce

petržel zelená

Popis přípravy:

Dáme do vody nakrájenou cibuli, spepičí (nebo jinou) kostku, sůl, kmín a necháme povařit asi 10 minut, pak zavaříme krupici a ke konci do polévky rozšleháme vejice. Do hotové polévky přidáme petželku.
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Rybia polievka z mrazeného filé

4 porce 
Ingredience:
2l vody

350g mražené filé

2-3 brambory

nové koření

pepř,sůl

bobkový list

menší cibule

zasmaška s červenou paprikou

Popis přípravy:

Do vroucí vody vložíme nerozmrazené filé a spolu s bobkovým listem kořením a soli vaříme asi 25 minut.Filé vybereme a do vývaru dáme očištěné, na kostky pokrájené brambory.Vaříme asi 15 minut. Přidáme nadrobně pokraté filé a polévku zahustíme paprikovou zasmažkou.
[image: image106.png]



Rybia polievka z údenej makrely

4 porce 
Ingredience:
Uzená makrela

2 mrkve

1 petržel

1 brambor

1 cibule

2-4 stroužky česneku

nakládaný hrášek

polévkové koření na dochucení.

Popis přípravy:

Mrkev,petržel,brambor,cibuli česnek nakrájíme do hrnce.Přídáme obrané maso z makrely,přilejeme 1l vody a dáme vařít.Ke konci přidáme nakládaný hrášek,podle chuti dochutíme polévkovým kořením a krátce povaříme.
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Rybia polievka 

8 porcí

Ingredience:
kapr  4 -

jikry - mlíčí  500 g

voda  4 l, sůl, pepř

celer, mrkev

petržel

tuk  4 -

Popis přípravy:

Očištěné, zejména uvnitř (zbavené žáber atd) rybí hlavy dáme vařit do osolené vody. Do dreuhého hrnce dáme vařit mlíčí a jikry, čím víc tim lépe. Na dlouhé nudle nastrouháme celer, petržel a mrkev v poměru 3 : 2 : 1. Zeleninu osmahneme na tuku / máslo, Rama/ a nakonec zaprášíme polohrubou moukou jako na jíšku a ještě osmahneme a necháme stranou  trochu zchladnout Scedíme vývar obereme hlavy a maso dáme do vývaru. Přidáme povařené jikry a mlíčí a vložíme zeleninu,pepř a případně dosolíme Polévku ještě asi 15 min svaříme.
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Rýchla polievka

3 porce 
Ingredience:
Květák, jíška, muškátový oříšek

Sůl, podravka, petrželka

Popis přípravy:

Uvařit květák do poloměka. Za varu přimíchat jíšku, nastrouhaný muškátový oříšek a dochutíme (sůl, podravka).

Jako ozdobu můžeme přidat petrželku
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Rýchla cesnačka

Ingredience:
brambory

sůl

kmín

sádlo (škvarky)

vajíčko

majoránka nebo oblíbené koření na dochucení

starý chléb

tvrdý sýr nebo jiné oblíbené suroviny vše přiměřené množství

Popis přípravy:

Brambory dáme vařit spolu s kmínem a solí. Připravíme si další nádoby sádlo nebo škvarky, rozklepneme vajíčko a přidáme majoránku. Do talířů v kterých budeme polévku podávat si připravíme a nakrájíme na malé kousky starého chléba, sýr nebo jiné oblíbené suroviny (klobásku, salám, slaninu atd.)vše přiměřené množství. Okamžitě po uvaření brambor slijeme vařící vodu do připravené nádoby s vajíčkem a rozmícháme. Doplníme vařící vodou do potřebného množství a nalejeme do připravených talířů.
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Rýchla cesnaková polievka

1 porce 
Ingredience:
horká voda

česnek(3 stroužky)

sůl

vegeta

krajíc chleba

pepř

Popis přípravy:

Česnek rozdrtíme na dně talíře, pak přidáme sůl,vegetu a pepř , zalejeme vroucí vodou. Chleba nakájíme na kostičky, osmažíme a nasypeme do polévky, ozdobíme stouhaným
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Rychlá polievka

8 porcí 
Ingredience:
sterilizovaný nebo mražený hrášek-350 g

instatní polévka hrachová rodinné balení

nakrájený chléb na kostičky-30 g

slanina středně prorostlá-50-100 g

trocha másla, sůl

podravka nebo vegeta

předsmažený hrášek koupený

Popis přípravy:

Ve dvou litrech vody rozmícháme instantní polévku a přivedeme do varu. Vedle na másle osmahneme chléb nakrájený na kostičky společně s pokrájenou slaninou. Po dosažení varu stáhneme teplotu a 5 minut vaříme za stálého míchání společně se vsypaným marženým hráškem. Koření dle chuti. Po ukončení vaření vsypeme přiměřeně předsmaženého hrášku a podáváme. Velmi hutná a povznášející polévka.
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Rýchla polievka

1 porce 
Ingredience:
Sádlo, kmín

hrubá nebo polohrubá mouka

česnek, sůl, chléb

Popis přípravy:

Asi 1/2lžíce sádla rozpustíme, přidáme 1 lžíci mouky, trochu kmínu. Mouku opražíme do zlatova a zalejeme asi 1/4 litrem studené vody a vaříme 5 min. 1 až 4 stroužky česneku rozetřeme se solí a vmícháme do odtavené polévky. Na talíř nakrájím kousky chleba (mohou být i opražené nebo topinka)a zalejeme horkou polévkou.
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Rýchla mexická polievka

Ingredience:
Brambory, kuřecí prsíčka

cibule

1 plechovka chili červených fazolí s kukuřicí (Bonduelle)

bujón

Popis přípravy:

Na cibulce lehce osmažíme na drobno nakrájené kousky kuřecích prsíček, přidáme brambory nakrájené na malé kostičky, zalijeme vodou do které přidáme bujón /zeleninový, slepičí atd./, povaříme doměkka a těsně před dokončením přidáme plechovku fazolí s kukuřicí, promícháme a necháme povařit. Kdo chce může zahustit, ale většinou není třeba, záleží na množství brambor a masa.
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Rýchla polievka

Ingredience:
3nožičky klobásy

2kg brambor

3vejce na tvrdo

pepř celý

nové koření

bobkový list, sůl

sladká smetana

kysaná smetana

mouka hl.

Popis přípravy:

brambory, klobásy a koření dáme vařit , po změknutí brambor zahustíme, přidáme na tvrdo uvařená a nadrobno nakrájená vejce , nakonec vmícháme sladkou a kysanou smetanu a podáváme.
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Rýchla polievka

Ingredience:
25 dkg mleté libové maso

2 lžíce kořenové zeleniny s cibulí

sůl,petrželka

Popis přípravy:

Ve studené vodě uvaříme maso.Po 15 minutách přidáme na másle osmahlou zeleninu a hrst jemných nudlí.Osolíme a povaříme 10 minut.Do hotové polévky dáme nasekanou petrželku.
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Polievka

10 porcí 
Ingredience:
600g hovädzie predné bez kosti

100g mrkva

100g petržlen

100g zeler

330g zemiaky, 60g cesnak

20g soľ

0,5g čierne korenie mleté

150g cibuľa, 120g masť

20g petržlenová vňať - pažítka

2,2l voda pitná

Popis přípravy:

Do vody vložíme opláchnuté zomleté hovädzie mäso, očistenú, na rezance pokrájanú koreňovú zeleninu, uvedieme do varu a necháme pomaly variť. Keď sú mäsa a zelenina napoly uvarené, pridáme na drobné kocky pokrájané zemiaky. Po uvarení polievku dochutíme soľou, mletým čiernym korením, cesnakom a necháme prejsť slabým varom. Pri podávaní (v miske) dáme na vrch opraženú cibuľu a opláchnutú, na drobno pokrájanú petržlenovú vňať - pažítku.
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Ryžová polievka

Ingredience:
3 dkg rýže

2dkg květáku

1 dcl mléka

1dkg másla

Popis přípravy:

Ve vodě uvařenou rýži prolisujeme a spojíme se zvlášť uvařenou - krájenou zeleninou.Zlepšíme mlékem a čerstvým máslem
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Zemiaková polievka

4 porce 
Ingredience:
2 cibule

5 mrkví

4 brambory

máslo

hladká mouka

muškátový oříšek

sůl a pepř

majoránka

magi, 1l vody

Popis přípravy:

Nakrájíme cibuli na kostičky, na másle osmažíme, přidáme pokrájenou mrkev a podusíme. Zaprášíme moukou, opražíme a zalijeme vodou. Přidáme brambory, koření a dovaříme. Nakonec posypeme majoránkou.
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Polievka

4 porce 
Ingredience:
1l vývaru nebo (vývar Masoxu a 1l vody)

2lžíce másla, 4 vejce

2lžíce hub (sušené)

Sůl, pepř

1lžíce krupice

3lžíce sedmikráskových květů, pažitka

Popis přípravy:

Vaříme houby ve vývaru do měkka, pak k nim přidáme opraženou krupici a vaříme asi 10 min. Umícháme vajíčka na másle. Potom dáme sedmikrásky do vývaru povařit, přidáme vejce a dochutíme solí, pepřem  a nasekanou pažitkou.
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Silná kuracia polievka

4 porce 
Ingredience:
350ml kuř. vývaru

1 šálek vody

2šálky růžiček z brokolice

1 šálek malých mrkviček

1 šálek cukety nakrájené na kostky

250g na kostičky nakrájených grilovaných kuřecích prsou bez kůže

1 šálek(1šálek=250ml)vařených špaget

1/4 šálku usekané čerstvé petrželky

1/4 šálku čerstvě nastrouhaného parmezánu       

Popis přípravy:

Ve velkém hrnci uvedte vývar,vodu a zeleninu do varu.Potom ztlumte ohen,zakryjte hrnec pokličkou a vařte asi 5 minut.Přidejte kuře,špagety a petržel a vše vařte na mírném ohni asi 3 minuty.Polévku podávejte posypanou sýrem.
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Silný hovädzí vývar s mäsom a zeleninou

10 porcí

Ingredience:
maso hovězí  800 g

maso hovězí  500 g

voda  3000 g, sůl  30 g

nové koření celé  1 g

pepř černý  1 g, cibule  100 g

zelenina kořenová  200 g

polévkové koření  10 g

mrkev  100 g, pórek  100 g

brokolice  100 g, petrželka - nať  20 g

Popis přípravy:

Hovězí maso dáme vařit spolu se zeleninou a kořením. Měkké maso vyjmeme, nakrájíme, měkkou zeleninu také nakrájíme. Vývar 

dochutíme. Do šálku dáme porci masa a zeleniny posypeme sekanou zelenou petrželkou a zalijeme vývarem.  
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Silvestrovská kapustnica

10 porcí 
Ingredience:
3/4 kg kyslej kapusty

1/4 kg údeného mäsa

1/4 kg bravčového mäsa

100 g oravskej slaniny

3 veľké zemiaky, 3 veľké cibule

1 strúčik cesnaku, 1 smotana na šľahanie

mletá červená paprika

múka hladká, sušené hríby - za hrsť

sušené slivky 2-3

Popis přípravy:

Mäso (údené aj bravčové)dáme variť do 0,5l vody. Po 20-tich minútách postupne pridávame: pokrájanú kapustu bez kyslej šťavy, dve nakrájané cibule, nadrobno pokrájanú slaninu, popučený strúčik cesnaku, dopredu namočené a predvarené hríby, sušené slivky. Až mäso zmäkne vyberieme ho a tiež pokrájame na kocky. Tieto vložíme naspäť do polievky a pridáme na kolieska pokrájanú klobásu a na kocky pokrájané zemiaky. Postupne dolievame vriacou vodou alebo vývarom z údeného mäsa. Na masti opražíme na drobno pokrájanú cibuľu, pridáme hladnú múku a pridáme svetlú zápražku. Do zápražky vmiešame dve čajové lyžičky mletej červenej papriky a zalejeme vlažnou vodou. Vlejeme do kapustnice a varíme ešte asi dvadsať minút, prelejeme smotanou a povaríme 10 minút.
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Slovenská kapustnica s klobásou

10 porcí

Ingredience:
zelí  1000 g

uzená plec  500 g

klobása  500 g

houby čerstvé  50 g

sádlo škvařené  150 g

cibule  100 g

polévkové koření  10 g

bobkový list  2 g

sůl  30 g

brambory  1500 g

smetana  500 g

voda  1000 g

mouka hladká  200 g

Popis přípravy:

Zelí překrájíme a dáme vařit, přidáme vývar, bobkový list, na kostičkz nakrájené brambory a sušené hříbky. Ze sádla, mouky, 

cibule a mleté papriky připravíme jíšku, kterou smícháme se smetanou a přidáme do vroucí polévky. Každou porci doplníme pokrájeným masem, klobásou a zdobíme šlehačkou.  
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Pravá Valašská Kyselica
4 porce 
Ingredience:
4-5 brambor (nebo 2 velké)

2 hrsti hub (popř. je dobré i houbové koření)

1 balíček kysaného zelí (Vyplatí se koupit kvalitní)

1 kelímek sladké smetany (poctivé tučné 12%)

4 bobkové listy

1 nožka ďábelských klobás nebo kousek uzeného (nemusí)

trocha hladké mouky na zahuštění

kmín (celý a drcený)

majoránku

sůl,pepř

česnekové koření

Popis přípravy:

1.Dáme vařit osolenou vodu s kmínem (dejte tam trochu celého dost drceného kmínu musí to být voňavá polévka)

2.Než začne voda vařit, tak očistíme houby a nakrájíme je a vložíme do vařící vody (nebo použijeme asi 1/2 Houbového koření místo hub, je to levnější a navíc méně pracné)

3.Také oloupeme brambory, nakrájíme je na kostky případně na hranolky a přidáme do polévky.

4.Přidáme bobkový list 2-4 (nezapomeňte je spočítat pak se vytahují)

5.Osolíme dle chuti (necháme mírně nedosolené v případě, že budeme přidávat maso - je totiž slané a pak by polévku přesolilo)

6.Zelí mírně opláchneme v sítku studenou vodou a necháme odkapat

7.Zelí jemně nakrájíme a vložíme do hrnce

8.Povaříme asi 20 minut do změknutí všeho co je v hrnci takže hub, zelí a brambor

9.Přidáme zahušťovací směs (já to dělám tak, že vezmu malé sítko na čaj tam dám hladkou mouku a do mírně vařící polívku prostě pocukruju moukou, je dobřé to trochu míchat)

10.Přidejte maso na kostky (klobásu nebo uzené) trochu povařte

11.Ztlumte plamen a přidejte smetanu, jedině tak se vám smetana nesrazí a úplně na závěr vytáhněte bobkové listy.
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Vývar

Ingredience:
600 g masové směsi ( vařené nebo pečené maso; salám; šunka; párek atd. - čím více druhů; tím lépe )

200 g cibule

200 g solených okurek

100 g rajčatového protlaku

50 g másla

1,5 l silného vývaru

zakysaná smetana

olivy

citrón

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme a orestujeme na másle, přidáme protlak a dále restujeme. Zalijeme bujónem, přidáme nadrobno nakrájené okurky a necháme chvíli povařit. Přidáme nakrájené maso a ještě chvíli povaříme. Při servírování dáme do každého talíře lžíci zakysané smetany, plátek citrónu a několik oliv.
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Starocesnačka

Ingredience:
1 palička česneku

sůl

voda

pepř

majoránka

Popis přípravy:

Na prkénku nožem rozetřeme česnek, vložíme na talíř, zalijeme vařící vodou, osolíme, opepříme, přidáme špetku majoránky a podáváme.
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Studená jogurtová polievka so syrom

4 porce 
Ingredience:
100 gramu koziho syra

1 liter jogurtu{tekuty }

2 okurky, 6  strouzku cesneku

200 gramu kopru [cerstvy}

sul, cerny pepr

Popis přípravy:

1.smichat syr s jogurtem  2.postupne pridavat veskere inkredience  Podava se s ledem-jedna porce 4-kosticky
[image: image128.png]



Gulášová polievka

4 porce 
Ingredience:
salám (gothaj nebo český)

trochu špeku, 3větší brambory

gulášová polévka Vitana

pepř, polévkové koření Klasik

Popis přípravy:

Polévku Vitana rozpustíme v 1l vroucí vody.Na pánvi lehce osmažíme na trošce špeku salám a na kostičky nakrrájené brambory a přidáme je do vroucí polévky. Dochutíme kořením
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Pochúťka

2 porce 
Ingredience:
Sůl, 3ks vejce, Mouka, olej

Popis přípravy:

na pánvíčku nalijeme trochu oleje a necháme zahřát. zatím si připravíme vajíčka a smícháme je s moukou a solí, dáme na pánvičku a necháme prančit, a je to hotové.
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Syrová polievka

Ingredience:
3 kostky měkkého sýra apetito

1l vody, kostka masoxu

domácí nudle

vegeta, petrzelová nat

Popis přípravy:

do varící vody vlozíme kostku masoxu a kostky sýra, varíme asi 10 min. tak, aby sýr se úplne rozpadl. Potom  pridáme vegetu, nudle a lehce povaríme. Na záver priedáme  zelenou petrzel. Mozzno pridat rozslehané vejce.
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Sýrová polévka

4 porce

Ingredience:
voda  1 l, sýr tavený se šunkou  1 ks

brambory  4 ks

pažitka, vegeta

máslo  10 dkg

mouka hladká  2 lžíce, sůl

Popis přípravy:

Do vody dáme na kostičky nakrájené brambory a tavený sýr (může být i jiný např. se zeleninou a pod.) vaříme až jsou bramboryměkké a sýr rozpuštěn.Pak uděláme zasmašku z másla a hl. mouky do růžova zalijeme trochou vody a vlijeme do polévky. Přidáme pažitku a dochutíme vegetou.
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Syrová polievka

4 porce 
Ingredience:
1 plátek tvrdého sýra

1/2 hrnku strouhanky

1 lžíce másla

4 hrnky hovězího vývaru

1 vejce

sůl

muškátový oříšek

Popis přípravy:

Strouhanku osmažíme na másle, smícháme ji s nastrouhaným sýrem a zalijeme hovězím vývarem. Když se polévka vaří zahustíme ji vejcem , osolíme a přidáme muškátový květ.
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Syrová polievka

4 porce 
Ingredience:
2 žemle

40 g másla

1 l vývaru

1/2 šálku smetany

8 lžic strouhaného ementálu

1/2 lžičky kmínu

Petrželka, mletý pepř,sůl

Popis přípravy:

Žemle pokrájíme na kostičky, za stálého míchání opečeme na másle, zalijeme je vývarem, okořeníme jemně usekaným kmínem a vaříme 10 minut na malém plameni. Do polévky přilijeme mléko a smetanu, uvedeme ji do varu, potom sejmeme z plotýnky a metličkou vmícháme strouhaný sýr. Osolíme ji, opepříme, posypeme petrželkou a podáváme
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Syrová polievka

4 porce 
Ingredience:
150g sýr niva

150g sýr eidam

1 střední cibule

Olej,smetana

hladká mouka, masox

Popis přípravy:

Zpěníme cibulku na oleji, přidáme na kostičky nakrájené sýry, až se začnou sýry táhnout rozředíme vývarem z Masoxu.Necháme chvíli povařit a zahustíme smetanou s moukou.Necháme dovařit asi pět minut.Polévku podáváme s osmaženým na plátky nakrájeným rohlíkem na nějž natřeme utřený česnek.
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Sýta zeleninová polievka

Ingredience:
400 g mrkvy, 300 g póru

150 g cibule

1/2 l mäsového vývaru

1 strúčik cesnaku

soľ a mleté čierne korenie

2 lyžice hladkej múky

2 lyžice másla, 1/4 l mlieka

petržlenová vňať

Popis přípravy:

Zeleninu nakrájame na kolečká. Vriaci vývar ochutíme cesnakom,osolíme a okoreníme. Pridáme zeleninu a pomaly varíme. Vymiešame múku s maslom,pridáme a pomaly varime. Vyberieme cesnak,prilejeme mlieko,pridáme vňať a dochutíme.

[image: image136.png]



Syrová polievka s čínskou kapustou
4 porce 
Ingredience:
40 dkg 6-8 druhů sýra(měkké,tvrdé,plesnivé)

pažitka

1 čínské zelí

1 pórek

8 žampiónů

1 vejce

špetka chilli

5 stroužků česneku

1 houbový bujón

smetana

kořenová zelenina

pepř

Popis přípravy:

Uvařenou kořenovou zeleninu  vyndáme a do zeleninového vývaru vložíme houbový bujón. Přidáme z mikrovlnné trouby změklé sýry a pokrájené žampióny. Lehce povaříme, přidáme smetanu, pokrájené čínské zelí a kořenovou zeleninu. Dochutíme pepřem, solí, chilli a ozdobíme pažitkou.
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Španielská cesnačka

4 porce 
Ingredience:
1/4 hrnku olivového oleje

7 prolisovaných stroužků česneku

1/2 hrnku strouhanky

lžička mleté sladké papriky

3 veliká masitá rajčata

chilli koření podle chuti

sůl

2 rozšlehaná vajíčka

petrželka

asi 1l vody

Popis přípravy:

Do hrnce dáme olej a rozehřejeme,přidáme česnek a za stálého míchání osmažíme.Přidáme strouhanku a opečeme do růžova.Zalijeme vodou,snížíme plamen.Ihned přidáme nakrájená a jadérek zbavená rajčata a veškeré koření.Zvolna vaříme asi 25 minut.Do vařící polévky tenkým proudem přilijeme šlehaná vejce.Necháme ještě 2 až 3 minuty na malém plameni vařit.Podáváme horké,posypané petrželkou a s tousty.
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Špenátová polievka

4 porce 
Ingredience:
svazek čerstvého špenátu

máslo

200 ml mléka

200 ml smetany

cibule

hotový zeleninový vývar z jednoho bujonu - 3 šálky

1 lžíce mouky

12 plátků na másle osmažené bílé veky

sůl

Popis přípravy:

Špenát očistíme, opereme a spaříme ve slané vodě, scedíme, necháme okapat a jemně nasekáme nebo umeleme. V rendlíku rozpustíme máslo a osmažíme nadrobnou nakrájenou cibuli, přidáme špenát, sůl a na mírném plameni 5min dusíme. Potom přilejeme vývar, dosolíme a přivedeme k varu. Mouku rozmícháme v mléku a opatrně nalejeme do polévky. Vaříme cca 5 minut. Podáváme s osmaženými plátky bílé veky
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Špenátová polievka - rýchla

4 porce 
Ingredience:
mražený špenát

1cibule

česnek

světlá jíška

koření

Popis přípravy:

Příprava je stejná jako klas.špenát ale přidá se asi 1/2litru vody. Celé se to rozmixuje a zahustí jíškou.
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Polievka

10 porcí 
Ingredience:
brambory  3-5 ks

vejce  4-5 ks

šlehačka sladká 2 ks

šťovík bez stopek dvě velké hrstě

sůl

Popis přípravy:

Na tři litry polévky.Dáme vařit brambory,nakrájené na kostičky,vypraný šťovík nasekáme na drobno a orestujeme.Jakmile brambory změknou (dříve ne )přidáme orestovaný šťovík.Uvedeme do varu a vléváme rozkvedlané vejce.Necháme chvilku stát,aby vejce trochu ztuhly a promícháme,nakonec přidáme šlehačku a dle chuti sůl.
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Šumavské kyselo

Ingredience:
nakládané hřiby sladko-kyselé 300g

brambory 300g

smetana 0,25l

mouka hladká

ocet

nakládané okurky

voda 1,5l

Popis přípravy:

Nakládané hřiby i s nálevem dáme do hrnce , zalijeme vodou a 5 minut vaříme. Přidáme oloupané nakrájené brambory. Smetanu rozmíchame s hladkou moukou a vzniklou jíškou zahustíme obsah v hrnci.Vaříme do doby než jsou brambory uvařené. Potom dle chuti octem dokyselýme a nalejeme na talíře. Nakládané okurky nakrájíme na malé kousky a tím ozdobíme polévku na talíři.
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Šunková sedlina

4 porce 
Ingredience:
2 vajcia

1dl mlieka

20g strúhanky

80g šunky alebo vareného mäsa

petržlenová vňať

soľ

Popis přípravy:

Vajcia rozšľaháme vidličkou, pridáme mlieko,strúhanku,šunku alebo mäso posekané na drobno,soľ,posekanú petržlenovú vňať a dobre zamiešame. Širší kastrol vymastíme,nalejeme doň pripravenú zmes,dáme do nádoby s vriacou vodou,zakryjeme a varíme asi 15-20 min.Uvarenú sadlinu uvolníme od okrajov nožom,vyklopíme a pokrájame na rôzne tvary,vkladáme do hotovej polievky až tesne pred podávaním
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Slivková polievka s hubami

4 porce 
Ingredience:
kompotované švestky

houby

brambory

smetana

mouka hl.

sůl, cukr, ocet

Popis přípravy:

Kompotované švestky povaříme zvlášť v hrnci 10min. Ve větším hrnci povaříme doměka brambor,houby a sůl asi 20min. Ze smetany a hl.mouky si uděláme zálivku,kterou polévku zahustíme necháme provařit asi 5mm. Po vypnutí dolejeme převařené švestky,dochutíme cukrem,octem a solí.
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Hovädzí vývar

Ingredience:
750 - 1000 gr. hovězí oháňky, nebo hrudí, nebo žebra

4 kosti - nejlépe morkové

1 větší cibule, 1 rajské

5 stroužků česneku

4 kuličky nového koření

8 kuliček černého pepře

2 hřebíčky, 2 muškátové květy

2 bobkové listy

Podravka, sůl

Popis přípravy:

Do hrnce do studené vody vložíme maso a kosti. Osolíme a přidáme všechno koření. Cibuli neloupeme, ale rozřízneme napříč na poloviny, řez osmažíme na oleji do zlatova a do každé půlky zapíchneme 1 hřebíček a vložíme do vody. Vyzrálé rajské rozřízneme na půlky, dáme do vody a zasypeme trochou Podravky. Česnek necháme na celé stroužky. Vaříme pomalu a tvořící se pěnu nesbíráme. Když je maso skoro měkké přidáme ještě trochu Podravky a povaříme. Potom maso vyjmeme a vývar přecedíme nejlépe přes bílé plátno. Takto získaný hovězí vývar je velmi silný a postaví na nohy i zavaleného horníka a tak si ho můžeme naředit podle svých zvyklostí a potřeb. Jíme ho čistý, nebo s vejcem a maso můžeme sníst s hořčicí a chlebem, nebo si ho nakrájíme do vývaru a uděláme hovězí polévku. Ti, kteří pospíchají a nepotřebují byt provonět tou úžasnou vůní, můžou vývar vařit v papiňáku. Pokud je papiňák kvalitní, nezaznamenal jsem žádnou újmu na kvalitě. Počet porcí záleží na tom, jestli vývar naředíme, nebo ne.
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Toskánska cibuľová polievka

4 porce 
Ingredience:
400g cibule

2 stroužky cesneku

3 lžíce tuku

1 chilli paprička

1l zeleninového bujónu

200ml bílého vína

čerstvá majoránka

muškátový oříšek

mletý černý pepř

cukr, sůl, bílý chléb

2-3 lžíce olivového oleje

100g ovčího sýra

Popis přípravy:

Rozpálíme olej, přidáme cibuli (na plátky), nadrobno pokrájenou papričku a prolisovaný česnek. Chvíli smažíme, pak přidáme vývar a víno. Osolíme, okořeníme, dochutíme muškátovým oříškem a cukrem. Přidáme nasekanou majoránku a asi 15 minut povaříme.Kostky chleba opečeme na olivovovém oleji.Do každé porce dáme na talíři kostky chleba a nastrouhaný sýr.
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Tresčia hustá polievka

4 porce 
Ingredience:
4 nakrájené šalotky

500 g nakrájených nových brambor

1 Ľ šálku rybího vývaru nebo vody

1 Ľ šálku plnotučného mléka

1 bobkový list

2 šálky růžiček brokolice

500g uzeného tresčího filé

200g konzervované kukuřice bez nálevu

čerstvě mletý černý pepř

nasekaná šalotka na zdobení

Popis přípravy:

Šalotku a brambory vložte do hrnce, přidejte rybí vývar nebo vodu, mléko a bobkový list. Přiveďte do varu, přikryjte pokličkou a vařte na mírném plameni 10 minut. Přidejte brokolici. Ryby nakrájejte  na malé kousky a přidejte je spolu s kukuřicí do polévky. Polévku okořeňte pepřem, znovu přikryjte a vařte minimálně dalších 5 minut  aby bylo rybí maso dobře provařené. Vyjměte bobkový list a posypte nasekanou šalotkou. Pokrm podáváme horký s křupavým pečivem Pokud nejsou nové brambory, nahradíme je druhem, který se při vaření nerozpadne.
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Tvarôžková polievka so špenátom

8 porcí 
Ingredience:
0.20 l vody

0.50 l mléko

balení mraženého špenátu

1 cibule

2 kelímky sýru Apettito

1 balení tvarůžek

1 lžíce česnekové pasty

1-2 vajíčka, sůl, vegeta

Popis přípravy:

Smícháme a chvilku povaříme až se vše rozpustí.
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Ukrajinský borsč

Ingredience:
300g libového vepřového masa

200g červené řepy

200g polévkové zeleniny

lžíce sterilovaného hrášku

40g oleje, 60g cibule

50g bílého zelí

200g brambor

10g cukru

2stroužky česneku

2dl kysané smetany

rajčatový protlak

ocet, sůl, kmín, pepř

bobkový list

hřebíček

Popis přípravy:

Nasekanou cibuli zpěníme na oleji, vložíme maso nakrájené na kostky, krátce osmahneme, zalijeme vodou; přidáme: nakrájenou zeleninu, zelí nakrájené na nudličky, 1 bobkový list, 1 hřebíček, pepř a sůl a vaříme. Když je maso poloměkké přidáme kostičky brambor, prolisovaný česnek, rajčatový protlak a vaříme dokud není maso měkké. Do hotové polévky vložíme oloupanou (dříve zvlášť uvařenou) na proužky nakrájenou červenou  řepu (můžeme  použít též  sterilovanou) a okapaný sterilovaný hrášek. Nakonec dle chuti přikyselíme, přisolíme, přisladíme. Smetanu přidáme do polévky až na talířích.
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Valentínska pochúťka

4 porce 
Ingredience:
1 litr vody

4 větší brambory

1 menší cibule

1 kelímek zakysané smetany /200ml/

1 lžíce hl.mouky

Sůl, kmín

ocet nebo citrónová šťáva

2 vejce

kopr /čerstvý nebo sterilizovaný/

300 g čerstvých hub /nebo hrst sušených/.

Popis přípravy:

Do osolené vody s kmínem dáme vařit oloupané a nakrájené brambory a nadrobno nasekanou cibuli. Po 15 minutách přidáme kousky hub /sušené předem chvíli povaříme v mléce a scedíme/. Když je vše měkké, vlijeme zakysanou smetanu, ve které jsme rozmíchali lžíci mouky. Necháme přejít varem, dochutíme octem nebo citrónovou šťávou a nasekaným koprem. Každou porci doplníme půlkou vařeného vejce.
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Varená kapusta

5 porcí 
Ingredience:
1 kg kyslej kapusty

1 kg zemiakov

10 dkg slaniny sviežej alebo údenej

Voda, soľ, kmín

Popis přípravy:

Zemiaky dáme variť do osolenej vody do jedného hrnca a kapustu do druhého hrnca.Keď sú zemiaky uvarené,ocedíme ich a vodu nevylievame.Takisto kapustu trochu scedíme a vodu odložíme.Zemiaky popučíme a vsypeme do uvarenej kapusty.Jedlo zriedime obidvomi vývarmi-podľa chuti(kyslejšie)a hustoty.Hustota by mala byť asi ako hustá polievka.Potom rozškvaríme slaninu a horúcu vsypeme do polievky. Dosolíme a podávame samotné alebo s chlebom.
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Vločková polievka

Ingredience:
5 lžic vloček

kostka bujonu

máslo

jedno vejce

sůl, petrželka

Popis přípravy:

Uvaříme vločky ve třech litrech vody.Propasírujeme do vývaru uvedeme do varu a naředíme na správnou hustotu.Převaříme s bujonem.Rozkvedláme vejce a přes vidličku pomalu nalejeme do vývaru.Zjemníme kouskem másla přidáme na drobno nakrájenou petrželku.
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Vločková polievka 

4 porce 
Ingredience:
Máslo, cibule

1 kostka kvasnic

1 hrnek namočených ovesných vloček

Mrkev, zelená nať petržele, sůl

Popis přípravy:

na rozpuštěném másle osmažit cibulku, přidat 1 kostku kvasnic, až se rozpustí a začne vonět, zalít vodou, přidat namočené ovesné vločky, nakrájenou mrkev, zelenou nať petržele a osolit. Vařit až je mrkev měkká.
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Vločková polievka

Ingredience:
2 dl vývaru z kostí

2 dl vody

2 mrkve

1/2 kedlubny

10 g petržele

10 g celeru

2 lžíce ovesných vloček

lžíce hladké mouky

5 g másla

2 lžíce mléka

vejce

petržel, sůl

Popis přípravy:

Vývar z kostí zředíme vodou a přidáme nadrobno nakrájenou zeleninu. Osolíme a vaříme. Později přidáme vločky a vaříme společně. Nakonec do polévky přidáme mléko, ve ktetém jsme rozšlehali vejce, necháme přejít varem. Do hotové polévky dáme máslo a jemně posekanou petržel.
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Výdatná polievka

4 porce 
Ingredience:
200 g masa

1 cibule

100g fazolí

150g brambor

30g celeru

50g mrkve

70g petržele

30ml oleje

sladká mletá paprika

pepř

petrželka

masox nebo podravka a sůl

200 g zelí

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na kostičky vložíme do hrnce z propláchnutými fazolemi a zaliejem 1,5l vody a vaříme doměkka. Později přidáme pokrájené zelí, brambory,nastrouhanou kořenovou zeleninu a sůl a pepř,vaříme doměkka. Na oleji s malým množstvím oleje podusíme nakrájenou cibuli, posypeme ji mletou paprikou a vsypeme do polévky,ještě chvíli povaříme a potom dochutíme bud masoxem a nebo podravkou a necháme provařit. Nakonec do polévky nasekáme zelenou petrželky.
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Výdatná polievka

2 porce 

Ingredience:
1 lžíce másla,

1 lžice hladké mouky,

1 trojůhelník taveného sýra, 

1 krajíc starého chleba, 

1 kostka bujónu, 

3dcl vody, špetka soli

Popis přípravy:

V hrnku rozpustíme máslo, zaprášíme moukou a vytvoříme světlou jíšku. Zalijeme vodou, rozlámeme chléb na kousky a přidáme do hrnce společně s bujónem a sýrem. Vaříme až do rozvaření chleba, který můžeme vidličkou průběžně roztírat. Dle chuti osolím
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Polievka

1 porce 
Ingredience:
Hovězí vývar čirý

žloutek

sůl, pepř

lžíce koňaku

Popis přípravy:

Horkým silným hovězím vývarem přelijeme žloutek na talíři, opepříme čerstvým pepřem z mlýnku, na 1 porci 1 lžíci koňaku (nebo myslivce) Podává se ráno po náročné noci. Léčí kocovinu a tělu dodá sil.
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Vývarová anglická polievka

Ingredience:
0,5kg mletého hovězího masa

Pepř, sůl

1 kostka hovězího bujonu

Olej 

5dcl bílého vína

Popis přípravy:

V kastrolu lehce na oleji orestujeme mleté maso, zalijeme vodou, přidáme kostu bujonu, opepříme a povaříme. Dle potřeby přidáme sůl. Těsně před dokončením polévky přilijeme víno a již dále nevaříme.
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Zabijačková polievka

8 porcí 
Ingredience:
vepřové koleno

kroupy

konzerva husí a kachní krve nebo krevní pochoutka

sůl,pepř

nové koření

majoránka

cibule

česnek a 2 kostičky masoxu

Popis přípravy:

Do jednoho hrnce dáme vařit vepřové koleno a jednu celou cibuli do druhého kroupy. Když uvaříme více krup než potřebujeme nevadí dáme zmrazit(špatně se odhaduje množství kroupy hodně nabydou). Vařené koleno vyjmeme z vývaru a necháme trochu vychladnout. krev s konzervy vložíme do mixéru a zalijeme trochou vývaru a rozmixujeme. Rozmixovanou krev nalijeme do hrnce s vývarem,přidáme masox,pepř,nové koření a uvařené pod vodou propláchlé kroupy. Koleno obereme a nakrájíme na malé kousky nebo rozkolíbáme řeznickou kolíbkou a vložíme do polévky. necháme povařit a nakonec dochutíme solí,rozetřeným česnekem a podle chuti ještě kořením.Polévku odstavíme a přidáme majoránku (nevaříme stratila by vůni)
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Zahustená kuracia polievka

4 porce 
Ingredience:
1 celé kuře, příp. droby

0,75 l vody

kořenová zelenina

celý pepř, nové koření, sůl, muškát. oříšek

smetana

Popis přípravy:

Kuře vložíme do studené vody, přidáme koření, sůl a kořenovou zeleninu, vaříma cca 1 hodinu. Poté vše zcedíme, polévku zahustíme máslovou jíškou a povaříme ještě 15 minut. Nakonec zjemníme smetanou a do polévky vložíme nakrájené kuřecí maso a zeleninu. Můžeme ještě zavařit knedlíčky ze strouhanky, vajíčka a másla s přidáním muškát. květu.
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Zapečený chleba so syrom

5 porcí 
Ingredience:
1 celý chléb

2 zakysané smetany

6 trojúhelníčků jakéhokoliv taveného sýra

2 zelené papriky

3 rajčata

1 větší okurek

Sůl, pepř

Popis přípravy:

Nejdříve odkrojíme podélně celou horní část chlebu.Vznikne nám klobouček.Střídku chlebu vydlabeme a poklademe vedle na plech,na kterém později celý pokrm dáme zapéct. Do vydlabaného chleba vložíme na kostky nakrájenou zeleninu(papriky,rajčata,okurek).Osolíme a opepříme dle chuti.Přimícháme zakysané smetany a sýry. Vše dobře ve chlebu promícháme, Nakonec celý chleba přiklopíme odkrojeným "víčkem" a dáme na 20 min do trouby zapéct. Znovuupečenou střídkou chleba pokrm zakusujeme.
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Zázvorová polievka

10 porcí 
Ingredience:
1litr mleka

14 zloutku

100g vanilka cukr

1 lusk vanilka

0,1 zazvor

4ks limetka kura

2ks citron kura

Popis přípravy:

Mleko zahrejeme,dame zloutky a cukr a na plameni tahneme dokud krem nezhoustne asi 10-15min(nesmi se varit!!).Potom nastrouhame oloupany zazvor a z citronu,limetek nastrouhame kuru a dame do kremu.Nechame  v kremu kuru asi 1 hod potom zcedime a podavame vychlazene.
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Zeleninová polievka 

4 porce 
Ingredience:
1 lžíce olivového oleje

1 ks mladá cibulka

4 žampiony

1 větší brambora

1 mrkev, 1 petržel

kousek květáku

1 vejce, l lžička polévkového koření

Popis přípravy:

Na olivovém oleji mírně podusit na kolečka nakrájenou cibulku, na kostičky nakrájenou mrkev, petržel a žampiony, přidat kousek květáku a na kostičky nakrájenou bramboru. Potom k tomu přidat celé vejce a až se srazí, tak zalít horkou vodou. Přidat polévkové koření (např. Podravku)a povařit do změknutí brambor cca 10 minut. Dochutit solí a petrželovou natí.
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Ztracené vajicia

Ingredience:
vajíčka

voda

Popis přípravy:

opatrně rozklapneme vejce do připravené naběračky, kterou potopíme do vařící vody a krouživým pohybem pozvolna uvaříme vejce
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Zeleninová polievka

Ingredience:
Mrkva, petržlen

voda

čerstvá zelená paprika

cibuľa, cesnak

karfiol, olej

surova kapusta

soľ, majoránka

čierne korenie

Popis přípravy:

Zeleninu (mrkva, petržlen, paprika cibuľa, cesnak, karfiol, kapusta) nakrájame a necháme variť. Podľa chuti osolíme. Po zmäknutí zeleniny pridáme čierne korenie a majoránku. Necháme chvíľu variť a pridáme trošku oleja.
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Zeleninový boršč

4 porce 
Ingredience:
3 brambory

2 cibule

3 lžíce nakrájené kořenové zeleniny

3 rajčata nebo 2 lžíce protlaku

1 ster. červ. řepa

kousek hlávkového zelí

1 lžíce hl. mouky

1 dl smetany

Sůl, 1 bobkový list

lžičky papriky

několik kuliček nového koření

3 stroučky česneku

Petrželka, citron, vývar

Popis přípravy:

Udusit kořenovou zeleninu s cibulí, přidat pak nakrájené zelí, brambory, rajčata, vývar. Vaříme do změknutí. Nakonec vložíme nakrájenou červenou řepu i s trochou nálevu. Na talíři přidáme lžičku smetany. Podáváme s osmaženými chlebovými kostičkami.
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Zeleninový krém so šafránom

10 porcí

Ingredience:
olej stolní  200 g

cibule  200 g

mouka hladká  200 g

vývar z vepřových kostí  2000 g

květák  110 g

zelenina kořenová  400 g

muškátový květ  1 g

mléko  500 g

polévkové koření  10 g

sůl  10 g

šafrán  1 g

máslo  100 g

petrželka - nať  10 g

smetana  150 g

Popis přípravy:

Cibulovou jíšku zalijeme vývarem - B. Dobře vyšleháme, abychom se zbavili hrudek mouky. opranou kořenovou zeleninu pokrájíme 

na kousky a uvaříme v polévce. Když je zelenina měkká rošleháme jí a napěníme emulgátorem. Přidáme mléko a dopředu spařený 

šafrán. Dochutíme solí a polévkovým kořením. Do hotové polévky přidáme růžičky uvařeného květáku a máslo. Polévku zdobíme 

šlehačkou a posypeme sekanou petrželkou. Vývar z květáku můžeme použít při výrobě.
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Polievka s klobásou a hríbami

10 porcí 
Ingredience:
zelí kysané  750 g

vývar z vepřových kostí  2500 g

sádlo  150 g

mouka hladká  200 g

cibule  100 g

kmín  5 g

česnek  20 g

bobkový list  2 g

brambory  600 g

hříbky  50 g

klobása  150 g

uzená plec  150 g

sůl  30 g

smetana zakysaná  500 ml

petrželka - nať  25 g

Popis přípravy:

Zelí překrájíme a dáme vařit.Přidáme vývar,bobkový list,na kostičky nakrájené brambory  a sušené hříbky.Přidáme i  pokrájenou klobásu a uzené maso.Ze  sádla,mouky cibule papriky  připravíme zasmážku.Tuto smícháme  s kyselou  smetanou a  přidáme do  vařící polévky.Hotovou polévku zjemníme smetanou. Hustá polévka  se zelím,brambory,houbami a  uzeným masem.Polévka je

světlá. Bílá po použití smetany. Lze při výrobě přidat i sušenou mletou papriku.
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Vývar

Ingredience:
2,5 l vody

masox

sklenice kysaného zelí

4 ks brambor

1 středně velká cibule

sušené houby

2lžíce hladké mouky

Sádlo, 2 klobásy

sladká paprika

sůl, pepř

smetana na šlehání

Popis přípravy:

Připravíme vývar z masoxu. Na kostičky nakrájenou cibuli lehce osmahneme s trochou sádla. Zelí pokrájíme, v cedníku propereme a přidáme k cibuli. Zalijeme vývarem. Dále přidáme předem namočené houby. Zelí s houbami necháme asi 10 minut vařit. přidáme nakrájené brambory a osolíme. Přidáme na kostičky nakrájenou klobásu. Z hladké mouky a sádla připravíme jíšku. Jíšku vmícháme do polévky a přidáme asi 2 kávové lžičky sladké papriky. Trochu opepříme. Těsně před uvařením brambor zalijeme polévku smetanou.
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Polievka

Ingredience:
brambory

sůl, pepř

majoránka

bazalka

sladkokyselé okurky

zakysaná smetana

Popis přípravy:

Uvaříme bramboračku a před koncem vaření přidáme nastrouhanou sladkokyselou okurku. Dochutíme zakysanou smetanou případně nasekanou bazalko
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Polievka

Ingredience:
1 uzené koleno

500 g kysaného zelí

80 g zeleniny

50 g hladké mouky

cibuli

lžíci mleté papriky

lžíci oleje

2 dl kysané krémovité smetany

Pepř, sul.

Popis přípravy:

Zelí překrájíme na menší kousky a dáme vařit s očištěným uzeným kolenem. Když je koleno měkké, vyjmeme ho. Z rozškvařené slaniny a mouky připravíme jíšku, kterou polévku zahustíme a necháme na malém ohni provařit. Mezitím na oleji krátce zpěníme nakrájenou cibuli, zasypeme paprikou, zamícháme, přidáme do polévky, kterou dochutíme. Koleno vykostíme a nakrájíme na porce, dáme na talíře, přelijeme polévkou a do každého talíře dáme lžíci kyselé smetany.
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Vývar

Ingredience:
5 středně velkých brambor

1 l. vývaru

půl sklenice sterilovaného sladkokyselého zelí

lžíce kmínu

sušené houby

kyselou smetanu

3-4 lžíce hladké mouky

Ocet, sůl

cukr

4 vejce.

Popis přípravy:

Do litru silného vývaru přidáme pět středně velkých brambor nakrájených na kostky a necháme je vařit do poloměka. Pak přidáme půl sklenice(podle gusta, může být i víc) sterilovaného sladkokyselého zelí, lžíci kmínu a předem uvařené sušené houby (asi hrst). Polévku zahustíme kyselou smetanou, do které jsme zašlehali tři až čtyři lžíce hladké mouky. Povaříme. Dochutíme octem, solí a cukrem. Do hotové polévky nakonec vmícháme čtyři uvařená a nadrobno nasekaná vejce. Podáváme s chlebem.
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Vývar

Ingredience:
500 g kysané zelí

200 g dunajská klobása

Sůl, pepř

kmín

divoké koření

kousek uzeného masa

brambor na zahuštění polévky

cibule, sladká paprika

sádlo

Popis přípravy:

dáme do hrnce nadrobno nakrájenou cibulku,2 lžíce vepřového sádla,lehce ji osmahneme, posypeme lžící červené papriky a ihned zalijeme 1-1,5 litru vody(nejlépe vařící).Nadrobno nakrájené zelí přisypeme do vody,osolíme,okmínujeme,přidáme divoké koření(nové koření a bobkový list),přihodíme kousky uz.masa a klobásy)na koločka nakrájené)a vaříme.Můžou se i přidat předem namočené sušené houby)Po 10 min. přidáme nastrouhaný brambor(čím víc jich bude,tím bude polévka hustější),a vaříme,až bude zelí měkké.Pak jen dochutíme solí,pálivou paprikou nebo pepřem,na polévce musí plavat červená oka.Po nalití na talíř můžeme přidat ještě lžící smetany(ale není nutné)a jíme s chlebem.Vodu ze zelí,kterou jsme předtím slili do hrníčku, přidáme již do hotové polévky,ale až trochu schladne.A polévka během několika hodin získá kyselou chuť díky kvasinkám.
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Vývar

4 porce 
Ingredience:
1 lžíce oleje

1 střední cibule

2 lžíce hladké mouky

1 kostka bujónu (může být BIO zeleninový)

4 větší brambory

hrnek kysaného zelí

1 sladká smetana 12% nebo 30 %(0,25 l)

mletý kmín

mletá sladká paprika

sůl

Popis přípravy:

Rozpálíme olej, přidáme na drobno pokrájenou cibuli a necháme ji zesklovatět. Přidáme hladkou mouku a uděláme jíšku. Po malých částech přidáváme za stálého míchání vodu (cca 0,05 l). Vznikne kaše, do které přidáme koření a bujón. Přidáme další 0,1 l vody. Po rozvaření bujónové kostky přidáme 0,25 l vody plus na kostky pokrájené brambory. Vaříme asi 10 minut. Přidáme 0,5 l vody a zelí, přivedeme k varu a vaříme asi 10 minut. Přidáme smetanu a necháme prohřát, už nevaříme. Podle chuti dosolíme.
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Kyslá kapusta

4 porce 
Ingredience:
kysané zelí

kvalitní klobáska

brambory

fazole barevné

smetana

mouka

sádlo

Popis přípravy:

Vařit kysané zelí- vodu trošku opaprikujeme kvůli barvě, a fazole, každé vaříme zvlášť.Když je zelí skoro měkké, hodíme do něj nakrájené brambory, aby se v něm uvařily.Dále nakrájenou na kostičky kvalitní klobásku a vaříme. Nakonec vhodíme uvařené fazole, necháme chvilku povařit aby se vše "spojilo" a zahustíme jíškou.Na talíři můžeme nalít trošku smetany.Nejlepší je druhý den uležená a ohřátá.
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Kyslá kapusta s jogurtom

4 porce 

Ingredience:
- 300g kysaného zelí,

- 1l vody,

- 1 - 2 líže oleje,

- 1 lžička červené papriky,

- 100g šunky,

- 1/2 plnotučného mléka,

- 2 lžice hladké mouky,

- 1 bílý jogurt,

- 1 vejce,

- sůl,pepř,kmín případně ještě další koření dle své chuti

Popis přípravy:

Cibuli nakrájíme na drobno, dáme ji do hrnce s rozehřátým olejem a osmahneme do žluta.Přidáme na kostičky nakrájenou šunku a papriku, osmahneme je a přidáme nakrájené zelí. Okořeníme kmínem a pepřem (případně dalším kořením), zalijeme vodou a vaříme  až zelí změkne.Pak zalijeme mlékem v němž jsme rozmíchali vejce a mouku. Opět povaříme a dochutíme kořením a solí.
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Kyslá kapusta

6 porcí 
Ingredience:
1 kg brambor

malá sklenka kysaného sterilovaného zelí

hrst sušených

1/2 kg čerstvých nebo sklenička nakládaných hub

250 ml šlehačky

4-6 vajec

2 cibule

2 stroužky česneku

olej

ocet

hladká mouka

sůl,cukr,pepř

nové koření

bobkový list

mletá sladká paprika

polévkové koření (Vitana Klasik nebo Maggi)

Popis přípravy:

Sušené houby dáme přes noc namočit do vody. Cibuli a česnek dáme spěnit do 4 lžic oleje. Mezitím si oloupeme brambory, nakrájíme je na kostičky a dáme do 2,5 litru vody. Přidáme 6 kuliček nového koření, 4 bobkové listy, sůl a přivedeme do varu. Potom přidáme pokrájené kysané zelí i s lákem a namočené nebo pokrájené čerstvé či nakládané houby. Vaříme dokud nejsou brambory poloměkké. Mezitím si rozmícháme šlehačku se 2 lžícemi hladké mouky a popř. 1 lžičkou mleté sladké papriky. Do polévky přidáme zpěněnou cibuli a zahuštěnou šlehačku. Za stálého míchání vaříme dokud polévka nepřestane pěnit. Potom snížíme výkon sporáku, do polévky rozklepneme rovnoměrně vejce a již bez míchání vaříme 10 minut. Poté polévku odstavíme, přidáme 1 lžíci cukru, trochu pepře a popř. podle chuti 1 lžíci octa, sůl, a polévkové koření. Místo hub můžeme dát i 1/4 kg uzeného masa nebo klobásku. Polévka je výborná i druhý den a v létě i studená
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Kyslá kapusta s klobásou

Ingredience:
kysané zelí

klobása domácí (nebo dunajská) - s červenou paprikou

brambory

sádlo

cibule

mletá červená paprika sladká

jíška(zásmažka)

sůl

majoránka

ocet

česnek

pepř

Popis přípravy:

Nejdříve dáme vařit kyselé zelí.Vaříme jej  téměř do měkka,spolu s klobásou  ( 1ks asi  15 dkg  / na 1 lt polévky).Zvlášť dáme vařit oloupané a na kostičky nakrájené brambory.( Brambory  a zelí musí tvořit 1 obsahu hrnce polévky.) Na sádle (nešetřit) zpěníme cibulku a osmažíme ji do červena , přidáme do ní 1 pytlík červené sladké papriky (dle zvyklostí konsumentů možno použít papriku pálivou, případně možno přidat mleté čili koření).Až se uvaří brambory, tak do nich přidáme připravenou zpěněnou cibulku s paprikou a uvařené zelí s klobásou i s vodou ve které se obojí vařilo (klobásu před tím nakrájíme na kolečka). Také přidáme trochu jíšky  ( hl. mouka a tuk). Osolíme, přidáme majoránku (nešetřit) , ocet,česnek, případně opepříme.
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Kapusta so salámom

4 porce 
Ingredience:
750 g bílého zelí

60 g sádla

2 stonky celerové natě

1 svazek petrželky

1 bobkový list

1 větvička tymiánu

2 cibule

200 g brambor

100 g celeru

200 g slaniny

200 g měkkého salámu s česnekem

masox

sůl, pepř

Popis přípravy:

Hlávku zelí rozpulte, vykrojte košťál, nakrájejte na jemné nudličky. Sádlo rozpusťte, zelí v něm poduste do sklovita. Horkou vodou je zalijte až k povrchu, přikryjte poklicí a vařte. Bylinky svažte a přidejte k zelí. Cibuli, brambory a celer oloupejte, nakrájejte na tenké nudličky, po 20 minutách vmíchejte do zelí. Slaninu a salám nakrájejte na tenké plátky a 10 minut před dokončením přidejte k základu. Svazek bylinek vyjměte, vymačkejte. Jídlo dochuťte masoxem, solí a pepřem a nechte krátce odstát
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Vývar s plackami
Ingredience:
1l hovězího bujonu

250g kysaného zelí

100g anglické slaniny

200g pikantních klobás

200g brambor

pepř celý

bobkový list

paprika

feferonka

hl. mouka, olej

smetana.

Škvarkové placky : 

1 kg hladké mouky

2 balíčky droždí

Sůl, 250g škvarků

Olej, sezamové semínko

kmín

1/2 l mléka

1 vejce

pečící papír

Popis přípravy:

Nakrájenou anglickou slaninu a cibuli osmahneme dozlatova na oleji, Zaprášíme moukou a osmažíme. Vzniklou jíšku zalijeme vývarem z hovězího bujonu. Přidáme kysané zelí, nakrájenou klobásu a brambory. Ochutíme a necháme vařit.Nakonec polévku zjemníme smetanou. Podáváme se škvarkovými plackami. Z droždí, mléka a cukru připravíme kvásek. Přidáme mouku, vejce, olej a zpracujeme na těsto. Necháme vykynout. Přidáme škvarky a opět prohněteme. Necháme znovu vykynout. Placky pečeme na plechu na pečícím papíru. Sypeme kmínem a sezamovým semínkem.
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Šampiňónová polievka

Ingredience:
7 žampionů

1 cibule

1 lžíce tuku

5 hrnků vody

sůl

majoránka

pažitka

Popis přípravy:

Oprané a oloupané žampiony pokrájíme do hrnce, přidáme jemně nasekanou cibuli a tuk. Osmažíme, osolíme a přidáme 5 hrnků vody. Vaříme asi 15 minut. Narůžovělou jíšku zalijeme studenou vodou a zahustíme jí vařící se polévku. Povaříme ještě 3-5 minut. Přidáme majoránku a před podáváním nasekanou pažitku.
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Šampiňónový krém

Ingredience:
1 sáček žampionové polévky zn. Knorr

1 malá plechovka konzervovaných žampiónů (plátky)

1/2 kostky masoxu

3/4l polotučného mléka

0,10-0,20l smetany na vaření

1-2 bílky

Popis přípravy:

Obsah sáčku rozmíchej v cca 0,2l studené vody a doplň do 1l polotučným mlékem.  Sceď sterilované žampiony a přidej do polévky, kterou přiveď do varu.  Neustále důkladně míchej, mléko není voda.  V průběhu varu přidej masox a smetanu na vaření. Dle chuti můžeš zavařit bílek nebo i celé rozšlehané vejce.  Vařím 5-10 minut.
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Šampiňónový krém 

10 porcí

Ingredience:
žampiony  1000 g

máslo  200 g

cibule  200 g

sůl  30 g

vývar z vepřových kostí  2500 g

mouka hladká  200 g

víno tokajské  100 g

smetana  100 g

Zeleninové noky  :

zelenina kořenová  200 g

veka bílá  100 g

cibule  20 g

strouhanka  80 g

mouka hladká  30 g

sůl  10 g

vejce  2 ks

pažitka  80 g

pepř bílý  1 g

muškátový květ  2 g

Popis přípravy:

Na másle restujeme cibuli a žampiony, které jsou drobně nakrájené. Přidáme mouku, ještě chvíli orestujeme a pak vše zalijeme vývarem. Ochutíme soli a asi 45 min. povaříme. Potom vše emulgátorem rozšleháme a napěníme. Polévku ochutíme tokajským. vínem a zjemníme smetanou. Kořenovou zeleninu (vařenou) drobně rozsekáme a smícháme se všemi ingrediencemi potřebnými pro přípravu noků. Pomocí dvou lžic vykrajujeme malé nočky, které vaříme v osolené vodě.
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