Zelena polévka z kaderavku (kapusty
kaderave)

https://varimesmarcelou.cz/zelena-polevka-z-kaderavku-kapusty-kaderave

Zelenou polévku z kaderavku pravidelné varim na Zeleny ¢tvrtek pred Velikonocemi. A v prubéhu
roku mnohokrét, protoze je vyborna a chutové bohata. Kaderavek je na mé zahradce takova
odstrkovana chudinka. Ale v zimnich mésicich kaderavek chvalim, protoze je to jedina zelenina,
které nevadi mraz, snih a teplotni nepohoda pocasi.

Kdysi jsem nékde Cetla, ze se z kapusty kaderavé daji pripravit vyborné krupavé chipsy. Moc jsem
tomu neveérila. Ale, je to pravda a do zelené polévky je to bajeCné krupavé oziveni, které stoji za to
vyzkousSet. Kaderavek prodavaji nékteré retézce, urcité ji sezenete v Globusu.

Pokud si bude chtit precist zajimavé informace o kapusté kaderavé, navstivte mij ¢lanek v kucharské
abecedé pod pismenem K.

Na pripravu zelené polévky z kaderavku (asi 5 porci) budeme
potrebovat

Na polévku

* 5 ks oloupanych syrovych brambor (cca 350 g) nakrajenych na mensi kosticky
100 g kaderavku nakrajeného nahrubo

1 velkou Salotku nakrajenou na kosticky

Y cibule nakrajené na kosticky

1 strouzek nadrceného ¢esneku

sul

1,5 litru vody

40 g uzeného Speku nakrajeného na kosticky

1 polévkovou Izici sadla

1 polévkovou Izici domaciho (kupovaného) zeleninového bujonu
e Chilli dle vlastni volby

o Spetku majordnky

e Mlety ¢erny pepr na dochuceni

Na vlozku do polévky

100 g klobasy nebo choriza, nakrajené na pulkolecka
¢ 50 g kaderavku prekrajeného nahrubo
* 1 polévkovou lzici oleje

Doba varu polévky: 2 x 12-15 minut

Doba opékani kolecek klobasy a kaderavku: asi 15 minut (dokrupava)

Postup pripravy zelené polévky z kaderavku (kapusty
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kaderavé)

Pripravime si dva hrnce. V prvnim budeme varit smés na zahusténi polévky: 3 brambory nakrajené
na kosticky, ¥ cibule nakrajené na kosticky, 100 g kaderavku, pridame 1 1zici domaciho

zeleninového bujonu. VSe zalijeme 1,5 litrem vody. Zasypeme Cajovou 1zickou soli (cca 4 g).
Promichdme a od bodu varu varime priblizné 12 minut (do zméknuti brambor).

Do druhého hrnce vhodime kosticky uzeného Speku a kosticky Salotky. Pridame i polévkovou 1zici
sadla. Cibuli smazime do okamziku, kdy za¢ne zlatnout. Pak priddme kosticky z 2 zbylych brambor,
lehce posolime, pridame i chilli (polévka nesmi palit, jen na pozadi musi byt znat lehka pikantnost) a
2-3 minuty restujeme.
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Po dobu pripravy polévkového zakladu (smazeni Salotky a nasledné kosticek brambor), uvareny
kaderavek s bramborami z prvého hrnce rozmixujeme ponornym mixerem do hladka.

R
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Zelenou polévku z kaderavku tradi¢cné varim na Zeleny ctvrtek pred Velikonocemi.

Polévkovy zéklad z druhého hrnce zalijeme rozmixovanymi bramborami s kaderavkem. Promichame
a od bodu varu varime 12-15 minut do zméknuti kosti¢ek brambor.

Nez se polévka provari, vlozime nakrajenou klobasu na zahtatou panev a pridame i nahrubo
nakrajeny kaderavek. Moje klobdasa byla libova a témér zadny tuk nepustila, tak jsem pridala jesté 1
1Zici oleje. Bude-li vase klobasa tucnéjsi, zadny dalsi tuk nepridavejte. Promichame a lehce
kaderavek v panvi posolime.

Kaderavek s klobasou opékdme na mirném ohni do krupava. Bude na to stacit doba, nez se nam
provari polévka a kosti¢ky brambor v polévce zméknou. Kdyz krouzivym pohybem promichdme
suroviny na panvi, uslySime Sustivy zvuk.

Uvarenou polévku odstavime a ochutname, zda jsou chuté dle nasich predstav. Chut miizeme doladit
priddnim mletého Cerného pepr, pripadné i soli. Priddme i $petku majoranky, promichame a mizeme

podavat.

Lzici osmazené klobésy a kiupavého kaderavku vkladame do taliru tésné pred podavanim, aby
v polévce neztratily svoji kiupavost.

Polévka je syta a chutové vyborna
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