Zeleninova polévka se syrovou zavarkou
(stracciatellou)

https://varimesmarcelou.cz/polevky/zeleninova-polevka-se-syrovou-zavarkou-stracciatellou.html

Je to syté zeleninova polévka, obohacena o chut italského syra. Pro jeji barevnost, viini a chut ji
urcité neodolate.

Polévky tvorily zakladni stavebni kdmen mého celozivotniho jidelnicku. Varim jich stovky a kazda je
jina.

Pr1i jejich vareni si vZdy vzpomenu na svoji babicku a nékterou z jejich polévek. I z mala moznosti
vzdy vykouzlila vynikajici polévku.

Babicka syrovou zavarku nepouzivala, natoz s italskym syrem, ale syr nahrazovala moukou a takové
zavarce rikala ,kapéani”.

Vite, ze ..........

slovo stracciatella je patrné odvozeno od slova stracciare - trhat, nebo takeé
znamena malé zrnko.

Italskeé slovo stracciatella se v Italii pouziva pouze ve trech souvislostech:

e Zavarka do polévky (ve stiedni Italii) - je to rozsSlehané vejce smichané se
strouhanym syrem

e Zmrzlina s ¢okoladovymi vlockami

e Syr Mozzarella-malé bochnicky syra se odtrhéavaji z velkého bochniku

Na pripravu zeleninové polévky se syrovou zavarkou
budeme potrebovat

2 stredné velké mrkve

10 ks zelenych fazolovych luski

150 g oloupané dyné

2 stredné velké cibule

2 polévkové 1zice (vrchovaté) krup nebo predvarenych fazoli
1 vétsi, oloupanou bramboru

1 cm papricky chilli- nakrajené na malé kosticky
Hrst mangoldovych lista

3 polévkové 1Zice olivového oleje

e 1,5 litru horké vody

e Sul a pepr

Na zavarku (stracciatella) budeme potrebovat

* 2 cela vejce
« 2 vrchovaté polévkové 1zice nastrouhaného syra Pecorino
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 Par snitek plocholisté petrzele
* Sul

Postup pripravy zeleninové polévky se syrovou
zavarkou

Cibuli si nakrdjime na kosticky, mohou byt i vétsi. Ostatni uvedenou zeleninu, kromé
mangoldu na kostky. Fazolové lusky na velikost sousta.

Do rozpaleného olivového oleje v hrnci vhodime nakrajenou cibuli a 5 minut restujeme.
Pridame ostatni zeleninu, kromé dyné a mangoldu. Restujeme dalSich 5 minut.

restovani zeleniny
Zdroj: Marcela Hackerovd

Osmazenou zeleninu zalijeme horkou vodou. Priddme oprané kroupy nebo predvarené
fazole a nechame varit 35-40 minut.

Kostky dyné zalijeme 2 dl vody a ddme samostatné varit. Dyné od bodu varu je varena za
par minut. Po vpichu by méla byt hodné mékka. Odstavime a tyCovym mixérem ji
rozmixujeme.

Nyni je vhodny Cas pripravit si zavarku. Obé vajicka rozklepneme do misky a tycovym
mixérem je rozslehame.

Lehce osolime a pridame 2 vrchovaté 1zice nastrouhaného syru Pecorino a jemné
nasekanou petrzelku. VSe promichdme.
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Rozslehané vajicko s nastrouhanym syrem Pecorino
Zdroj: Marcela Hackerovd

Mezi tim se ndm uvarila zeleninova polévka. Zkontrolujeme, zda jsou kroupy, pripadné
fazole uvarené. Pokud ano, priddme rozmixovanou dyni, mangold natrhany na kousky a
zavarku.

Polévku dukladné promichame, vypneme zdroj tepla. Pridame pepr, staci 5x otocit
mlynkem a ochutname, zda je dost slana.

Na taliti vypada velmi lakavé. Zkuste si ji uvarit a ochutnejte.
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