Kminova polévka, jak ji varila moje babicka

https://varimesmarcelou.cz/polevky/kminova-polevka-jak-ji-varila-moje-babicka.html

O kminové polévce by se, bez nadsazky, dalo rici, Ze je jednoduchad, syta, levna, rychla a hlavné, je
velmi chutna.

Na pripravu 4 porci kminové polévky budeme potrebovat

e 1 Cajovou 1zicku drceného kminu

e 1 ¢ajovou 1zicku celého kminu

1 mensi cibuli nakrajenou na kosticky

20 g uzeného speku nakrajeného na kosticky (babicka Spek nedéavala, ale mné v polévce
chutna), 1ze pridat i Spekovou kuzi

e 1 cm suSené chilli papricky (lze vynechat, nebo si kazdy prida chilli podle svého gusta)
1 polévkovou lzici oleje nebo sadla

1 polévkovou 1zici krupice

1 polévkovou 1zici hladké mouky

1 prelomeny bobkovy list

1,2 1 chladného zeleninového vyvaru (muze byt i voda)

4 mensi brambory nakrajené na kosticky

1 celé syrové vejce

1 ¢ajovou 1zicku soli

Mlety Cerny pepr

1 ¢ajovou 1zicku octa

¢ Na ozdobu nasekanou petrzel ¢i pazitku

Postup pripravy kminové polévky

Do hrnce na polévku vlozime kosticky Speku, polévkovou lzici oleje nebo sadlo, prelomeny bobkovy
list, drceny i cely kmin a kousek chilli papricky. Hrnec za¢neme zahrivat.

Pokud vam zbyla kiize ze Speku, klidné ji pridejte, doda polévce chut.

Kdyz kosticky Speku zac¢nou ,prskat”, priddme do hrnce nakrajenou cibuli a vSe spole¢né, za
obc¢asného promichani, smazime 5 minut.
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Polévkovy zaklad - Spek, cibule a koreni
Zdroj:Marcela Hackerovd

K osmazené cibulce priddme kosticky syrovych brambor a dal kratce, asi 1-2 minuty smazime.

Nyni polévkovy zaklad zasypeme polévkovou 1Zici krupice a polévkovou Izici hladké mouky. Vse
dukladné michdme priblizné 5 minut.
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Polévkovy zaklad s bramborami ici |
Zdroj:Marcela Hackerovd

Polévkovy zaklad zalijeme chladnym zeleninovym vyvarem nebo vodou, osolime a metlou vSe
dokonale promichame.

Hrnec s polévkou zakryjeme a na mirném ohni povarime 20 minut (myslim od bodu varu). Za tuto
dobu by mély byt mékké i brambory.

Zdroj tepla vypneme a polévku odstavime. V misce rozSlehame syrové vajicko spolecné se Spetkou
soli a vlijeme ho do polévky. Vajicko se v horké polévce srazi, polévku uz déle nevarime.
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Uvarena kminova polévka v hrnci
Zdroj:Marcela Hackerova

Polévku dochutime nékolika otoCenimi mlynku s cernym peprem a pridame i par kapek octa (ja jsem
pridala 1 cajovou 1zicku).

Podle chuti kazdého lze pridat jesté stl. Polévku promichdme a mizeme podavat.
Talire s polévkou dozdobime nasekanou petrzelkou ¢i pazitkou.

J4, kdyz jsem hodné rozmarila, priddvam na stul jeSté misku s osmazenymi kostickami chleba.
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