Frankfurtska polévka podle Magdaleny
Dobromily Rettigové

https://varimesmarcelou.cz/frankfurtska-polevka-podle-magdaleny-dobromily-rettigove

Na frankfurtskou polévku jsem se chystala dlouho, ale nejprve jsem se chtéla seznamit s jeji historii.
Obrazky na netu meé trochu vydeésily, protoze frankfurtska polévka tam vypadala jako oSizena
gulasova. Ale frankfurtska polévka podle receptu Magdaleny Dobromily je zcela jind, je lahodna a
urcité si najde misto i ve vasi kuchyni.

Jako dukaz prikladam foto receptu ze 14. vydani kucharky z roku 1921. Tam o bramborach a paprice
neni ani zminka. Ani slovutny kuchar pan Vilém Vrabec tyto dvé suroviny nepouzil. Az v 50. letech
minulého stoleti se zacala pridavat do jiSky mletad paprika, a jeSté mnohem pozdéji se zacaly pridavat
i brambory.
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elenina se na tenké nudlicky nakraji (cerel, MIKEV, PEW™
zel), d?- s€ na kO}IEEk mésl_g odusit, pak se zalje théﬂpﬂémm
a nechd se do mékka uvafit, zasmazi se bledou masiovou jiskou, -
okofeni se pepfem a malounko koriandrem. (Kdo koriandrove -
chuti nemiluje, miZe jej vynechat.) Kdy% se polévka-.ﬁﬁ_

C. 13. Polévka frankfurtska. |

na stil, pfidaji se do ni kolicky rozkrdjené teplé frankfurtske
nebo obyCejné uzenky a na nudle rozkrjené osuiené hot

A proc frankfurtska? No, protoZe se do polévky pridavaji zasadné frankfurtské parky, které maji
mnohasetletou tradici a svétlo svéta spatrily ve Frankfurtu nad Mohanem.

Na pripravu 4-5 porci frankfurtské polévky budeme
potrebovat

* 1 polévkovou Izici sddla na osmazeni zeleniny

50 g cibule (1 stredné velkd) nakrdjena na kosticky
50 g mrkve nastrouhané na nudlicky

80 g celeru nastrouhaného na nudlicky

1 strouzek Cesneku rozetreny se soli

2 polévkové 1zice polohrubé mouky

1,5 I hovéziho vyvaru

150 g frankfurtskych péarki, nakrajenych na kolecka
Mlety Cerny pepr

5x strouhnuti muskatového orisku

sul

Nasekana petrzelka

e Osmazené pecivo, nakrajené na kosticky

Doba provareni polévky: 25 minut
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Postup pripravy frankfurtské polévky

Do hrnce vlozime polévkovou 1zici sadla a zaéneme nadobu zahrivat. Do horkého tuku vhodime
kosticky nakrajené cibule a smazime je asi 5 minut, pak k osmazené cibulce prisypeme nastrouhané
nudlicky mrkve a celeru.

Zeleninu osolime 2 Spetkami soli. Spole¢né, za ob¢asného promichani, smazime 3 minuty. Na konci
3. minuty pridame rozetreny Cesnek, a jesté opravdu kratce zasmazime. Zasmazenou zeleninu
zasypeme 2 polévkovymi 1zicemi polohrubé mouky a za stdlého michéni obsah hrnce michame a
smazime dalsi 2-3 minuty.

Osmazenou zeleninu zalijeme studenym hovézim vyvarem. Metlou polévku proslehdme a nechame ji
zakrytou provarit na mirném ohni tak, aby byla zelenina mékka. Mélo by stacit 25 minut.

KolecCka péarki (2-3 mm silna) bez pridani tuku osmazime na péanvi.
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Pecivo osmazime a nakrajime na kosticky.

Pani Dobromila doporucuje pridat koriandr. Protoze patrim mezi ty, kterym koriandr nevoni, pouzila
jsem nékolik strouhnuti muskatového oriSku do hotové polévky.

Polévku osolime, opeprime a ochutname, zda jsou chuté dle nasich predstav. Uz nyni, bez parkd, je
lahodna.

Do kazdého talife vlozime opecena kolecka frankfurtskych péarki, kosticky osmazeného peciva a na
dozdobeni nasekanou petrzelku. V$e zalijeme hotovou polévkou a muzeme se oddat slasti.

TIP: Vyborné je pecivo obalit v rozSslehaném vajicku s nastrouhanym syrem cedar a
nasledné osmazit na tuku. Pak teprve krajet na kosticky.
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