Bramborova polévka s houbami

https://varimesmarcelou.cz/polevky/bramborova-polevka-s-houbami.html

Bramborova polévka se za mého détstvi varila Casto. Kdyz byla sezéna hub, tak i s houbami. Prizndm
se, ze v této dobé nepatrila k mym oblibenym. Zachutnala mné mnohem pozdéji a mém ji rada
dodnes.

Na pripravu budeme potrebovat

e 2 Izice sadla

1 velka cibule

4 vétsi brambory

1 mrkev

100g celeru (platek z bulvy asi 1 cm Siroky)

1 rapik celeru

2 strouzky Cesneku

200g zamrazenych hub (nebo 2 hrsti hub susenych; v sezéné samozrejmé 200g hub cerstvych)
1,5 litru vody

30g smési ¢ocky, krup, hrachu a fazolek (2 polévkové 1zice)
Sul

e Pepr

1 bobkovy list

5 kulicek nového koreni

Kousek chilli papri¢ky (nemusi byt)

1 kdvova Izicka kurkumy nebo kari (pro barvu)

1 ¢ajova 1zicka kminu

2 Cajové 1zicky majoranky

Na zahusténi - tri varianty
Bezlepkové zahusSteni

« 1 polévkovou 1zici Hrasky rozmichame se studenou vodou.
Dietni zahusténi

¢ 1 polévkovou 1zici hladké mouky rozmichame se studenou vodou.
Klasické zahusténi

 do 1 polévkové lzice rozehratého veprového sadla vmichame 1 polévkovou 1zici hladké mouky a
smazime do ruzova.

Na ozdobeni budeme potrebovat

e Cerstvé bylinky - celer, pazitku, petrzel ..........
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Postup pripravy bramborové polévky s houbami

Do hrnce dame sadlo a pomalu zacneme zahtivat. Mezi tim si nakrajime cibuli a priddme ji do hrnce
spole¢né s kminem a prelomenym bobkovym listem.

Restujeme, az cibule ziskd medovou barvu. K usmazené cibuli prihodime nakrajenou mrkev, oba
celery a brambory thledné nakrajené na kosticky (cca 1 cm). Zeleninu posolime a smazime za
obcasného michani asi 10 minut.

Nyni pridédme kulicky nového koreni, kari nebo kurkumu a kdo ma rad pikantni jidla, pridame chilli.

Vase volba: Mate-li potiZe se ZluCnikem, pridejte nyni 2 struzky cesneku utrené spolecné
se soli.

Obsah hrnce promichame, priddme houby a proplachnuté lusténiny. Zalijeme horkou vodou, znovu
promichame a nechdme pomalu varit 30 minut.

Nyni polévku zahustime podle Vami zvolené varianty uvedené vyse.

Jen pripominam, nez budeme hotovou jisSku vkladat do polévky, pridame k ni nabéracku
studené vody a metlickou rozslehame.

Polévku nechame provarit minimalné 15 minut. Pak priddme majoranku a pepr.
Ten, kdo ma zlu¢nik v poradku, prida az nyni 2 strouzky cesneku utrené spolecné se soli.
Polévku ochutname a pripadné dosolime.

Mém ji rdda bohaté posypanou cibulkovou nati nebo pazitkou a s opeCenym chlebem, potrenym
sadlem.

A co vy, ochutnali byste. Prilohou mohou byt moje skvélé neobycejné vdolky pecené na panvi nebo
rozpeky. Baje¢na je bramborova polévka i s doméacim cuketovym chlebem nebo s domazlickym
bacénem.
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