Kveétakova polevka

https://varimesmarcelou.cz/kvetakova-polevka

Kvétakova polévka patrila vzdy k mym oblibenym polévkam. Varila ji babic¢ka a varila ji i maminka.
Pravdou ale je, Ze kazda trochu jinak. Od kazdé jsem si vzala to, co mi chutnalo a vysledek je velmi
chutny.

Kvétakova polévka se kdysi bézné varila v zavodnich jidelnach a moc mi nevonéla. Chutnala totiz po
kysaném zeli a vonéla jako kysané zeli i Spatné umyté prkénko dohromady. A tolik mouky, co v ni
bylo, ze v polévce témér stala 1zice. Tak to vas v mé polévce opravdu neceka.

Na pripravu 4 porci kvétakové polévky budeme potrebovat

o 5 kvétaku, rozebraného ¢i prekrajeného mensi ruzicky
2 brambory nakrédjené na kosticky

1 stredné velkou mrkev nastrouhanou na nudlicky
1 bobkovy list

2 platky uzeného Speku nakrajeného na kosticky
Vétvicku rozmarynu nakrajenou nadrobno

1 ¢ajovou 1zicku celého kminu

1 mensi cibuli nakrajenou na kosticky

1 polévkovou Izici oleje nebo sadla

2 1Zice kysané smetany

1 dl mléka

1 polévkovou lzici polohrubé mouky

1 rovnou ¢ajovou lzicku sladké papriky

1,5 vody

1 ¢ajovou 1zicku soli

Mlety Cerny pepr

Nékolik strouhnuti muskatového oriSku

1 ¢ajovou 1zicku octa

» Na ozdobu nasekanou petrzel Ci pazitku

Postup pripravy kvétakové polévky

Do zahratého hrnce na polévku vlozime kosticky Speku a kosticky cibule. Priddme kmin, nasekany
rozmaryn, prelomeny bobkovy list a polévkovou 1zici oleje ¢i sadla. Smazime asi 5 minut, dokud
cibule nezesklovati.
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K osmazené cibuli prisypeme pripravenou zeleninu - kvétak, mrkev a brambory. Zeleninu lehce
posolime a podusime cca 5 minut. Pak ji zasypeme 1 vrchovatou polévkovou 1zici polohrubé mouky a
pridame i jednu Cajovou 1zicku mleté sladké papriky. Opékame a michame asi minutu.
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Polévkovy zéklad zalijeme 1,5 | studené vody a promichdme. Od bodu varu varime 12-15 minut.

V misce si metlou rozmichdme smetanu s mlékem, lehce ji osolime a pridéame i par oto¢eni mlynku

s cernym peprem a nékolik strouhnuti muskatového orisku. Do misky prilijeme 2-3 nabéracky vrouci
polévky a metlou ji spojime v hladky zévarek. Zavarek nalijeme do polévky a od bodu varu varime
jesté 10 minut. Pak polévku odstavime ze zdroje tepla.

Z polévky odebereme nékolik nabérace a ponornym mixerem ji rozmixujeme.
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Rozmixovanou polévku vratime zpét do hrnce. Cim vice polévky rozmixujeme, tim budeme mit

polévku krémovitéjsi. Zalezi na chuti i zvycich stravniku. Jako posledni pridame 1 ¢ajovou 1zi¢ku octa
a polévku ochutime soli a mletym ¢ernym peprem.

Polévku na talirich dozdobime nasekanou petrzelkou ¢i pazitkou. Pridavala jsem pazitku.


https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/petrzel-tri-sestry-petrzelky-latinsky-petroselinum.html




