Zaprazena polévka moji zdarské babicky

https://varimesmarcelou.cz/zaprazena-polevka-moji-zdarske-babicky

Zaprazena polévka se za mého détstvi varila ¢asto. Duvod byl jasny, nedostatek casu i financi. Ale
polévka spliiuje fenomén i dnesni doby: ¢as a penize. Ani chut polévky nepodcenujte, chutna totiz
skvéle.

Na pripravu 4-5 porci zaprazené polévky budeme potrebovat

* 1 polévkovou Izici sadla (masla, oleje)

1 stredné velkou cibuli nakrajenou na kosticky

3-4 brambory, oloupané a nakrajené na drobné;jsi kosticky

1 bobkovy list

Cajovou 1zicku celého kminu

2 nadrcené strouzky cesneku

1 polévkovou Izici polohrubé mouky (vrchem)

1 polévkovou Izici krupice (mouky), také vrchem

1 kdvovou Izicku mleté sladké papriky (Ize pridat i trochu chilli)
1 1zici doméciho nebo %2 kostky kupovaného zeleninového bujénu
1,2 litru vody (priblizné, 1ze pridat i vice)

sul

Mlety Cerny pepr

2 Spetky majoranky

1 polévkovou Izici octa

Pazitku na dozdobeni a barevné oZiveni polévky

Smazeni cibule a kosticek brambor a mouky: 10 minut
Doba varu polévky: od bodu varu 15 minut

Narocnost: velmi snadné
Postup pripravy zaprazeneé polévky mé zdarské babicky
Do hrnce vlozime sadlo, kosticky nakrajené cibule, bobkovy list a kmin. Cibuli smazime do doby, kdy

zacne zlatnout. Musi byt vonava, ne pripalend. K osmazené cibulce vhodime kosti¢ky brambor,
nadrceny Cesnek a osolime je. Smazime a michame asi minutu.
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Zasmazenou zeleninu zasypeme polévkovou 1zici polohrubé mouky a polévkovou 1zici mouky krupice.
Priddame 1 kévovou 1zicku mleté sladké papriky. Kdo chce, muze pridat i trochu chilli. Babicka ho

nepridavala, ale ja ho mam v polévce réda. Promichame.

Smazime a michdme asi minutu. Skrob z brambor i mouka se za¢nou trochu napalovat na dno, proto
polévkovy zéklad michdme.
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Polévku zalijeme studenou vodou, pridame i doméci zeleninovy bujén (nebo polovinu kostky
kupovaného zeleninového bujonu). Promichame metlou a od bodu varu varime 15 minut. Za tuto
dobu se provari mouka a kosticky brambor budou mékké.

Polévku odstavime ze zdroje tepla. Pridame majoranku, ocet a mlety cerny pepr. Promichdme a
ochutname. Chut polévky muzeme doladit soli, mletym peprem ¢i pridanim chilli.

Do kazdého talite vlozime 1zici nasekané pazitky a zalijeme ji polévkou. Zbude-li vdm doma chleba,
nakrajejte ho na kosticky a osmazte. Polévku tim jen vylepsite.
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