Polevka cibulacka s houbami, jak ji
pripravovala moje sumavska babicka

https://varimesmarcelou.cz/polevky/polevka-cibulacka-s-houbami-jak-ji-pripravovala-moje-sumavska-
babicka.html

Pripravit si polévku cibulacku pred osmdesati roky v Sumavskych domacnostech nebylo nijak
financné naro¢né a hub bylo vzdycky dost. Kdyz se zabila slepice, pripravil se silny vyvar a z masa se
udélaly nastavované karbanatky, aby se na kazdého dostalo.

Jé ve své kuchyni v prubéhu roku spotrebuji minimélné 30 kg cibule. Vareni bez cibule si neumim
vibec predstavit. Bylo sice obdobi, kdy jsem cibuli jist nemohla, protoze se Zlu¢nik vzpiral a nasledné
bez zlucniku to byl velky problém. Nastésti je tato doba minulosti a ja si s velkym gustem, i kdyz
opatrné, pochutnavam na cibuli.

Na pripravu 6 porci cibulacky s houbami budeme potrebovat

3 velké cibule (celkem 250 - 300 g)

200 g cerstvych svétlych hub (lisky, klouzky, bedly, kozaci, hliva ustri¢na, holubinky)
80 g mésla nebo sadla

1,5 1 kureciho vyvaru (vodu nepouzivejte, ale muzete pouzit bujon)

1 polévkovou Izici hladké mouky

Sul

e Pepr

Listky z 2 vétvicek tymianu

Trochu nasekanych jehlicek rozmarynu

* Na dozdobeni nasekanou petrzelku a pazitku

Dale si pripravime

e 2 rohliky

e Maslo

« 4 platky anglické slaniny
e 50 g syra

Postup pripravy cibulacky s houbami

Z nakrajenych hub na kosti¢ky vydusime na panvi vodu. Pro zacatek muzeme pridat do panve 2
polévkové 1zice vody, aby se houby nezacaly pripalovat. Vice ne, protoze sami po chvili pusti svoji
vlastni vodu, a vérte, ze ji maji dost.
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Postup smazeni hub - Zdoj: Marcela Hackerovd

Kdyz se tekutina z panve vydusi, pridame polovinu z pripraveného masla a houby za ob¢asného
promichani smazime 5 minut.

Panev odstavime. Houby mirné osolime, opeprime a promichame.

Do hrnce, ve kterém se bude polévka varit, vhodime druhou polovinu z pripraveného masla a
zaCneme zahrivat.

Oloupanou cibuli nakrajime na mésicky nebo koleCka cca 5 mm silna a pridame ji do hrnce k maslu.
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Postup smazeni cibule

Listky z tymidnovych vétvicek odrhneme a spole¢né s nasekanym rozmarynem je pridame k cibuli.
Babicka samozrejmé tymidn ani rozmaryn nepouzila. Ta do uvarené polévky pridala trochu
majoranky.

Cibuli nesmite pripalit, ovlivnilo by to vyslednou chut polévky.

Cibuli na masle restujeme za obCasného promichavani, az na zlatohnédou barvu. Trva to minimalné
20 minut. Ale pozor, cibule se nesmi palit.

Do opecené cibule pridame polévkovou 1Zici hladké mouky a jesté 2-3 minuty restujeme. A nyni
opecenou cibuli zalijeme varicim kurecim vyvarem. Polévku zamichame, priklopime a na mirném
ohni ji provarime 10 minut.

TIP : Pro zvyraznéni chuti muzete pridat kousek chilli papricky.

Nyni si nakrajime na $ikmo platky rohliku, pomazeme je maslem, poklademe kousky slaniny a syra.
Nechame je pod grilem kratce zapéct do doby, nez se syr rozpusti a maslo vsakne.

Babicka k polévce podavala krajice tvrd$iho opec¢eného chleba. VétSina stravniku si opeCeny chleba
potirala syrovym ¢esnekem. Vy to ale nedélejte, protoze ¢esnek prebije jemnou a lahodnou chut
cibulové polévky.

Nepouzivejte cesnek do cibulacky, i kdyz ho mate radi.
Na Uplny zavér do polévky vlozime pripravené a osmazené houby na masle. VSe promichame a chut

polévky doladime soli a mletym ¢ernym peprem. Podavéame spole¢né s opecenymi platky rohliku a
polévku posypeme nasekanou petrzelkou a pazitkou.
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Polévka ma jemnou chut a krasné voni osmazenou cibuli.



