Zlata cuketova polévka

https://varimesmarcelou.cz/zlata-cuketova-polevka

Zlata cuketova polévka je navykova zalezitost. Malokdo by sazel na to, ze chutna tak skvéle. Letosni
1éto jsem ji varila uz trikrat a urcité ne naposledy. Misto kosti¢ek brambor jsou kosticky cukety,

v polévce je dostatek osmazené zeleniny a na dochuceni jsem pouzila sul, pepr, majoranku, ocet,
trochu chilli seminek a svoji bujonovou pastu. A aby méla polévka ldkavou barvu, pridala jsem trochu
rozvarené a rozmackané dyné hokkaido.

Na pripravu 6-8 porci zlaté cuketové polévky si pripravime

Do polévkového zakladu

3 platky uzeného Speku nakrajeného na kosticky

1 vétsi cibuli nakrdjenou na kosticky

1 polévkovou 1zici tuku (nejlepsi je sadlo)

1 ¢ajovou 1zicku nasekaného ¢erstvého rozmarynu

1 ¢ajovou 1zicku kminu

1 prelomeny bobkovy list

Neékolik seminek z chilli papricky (médm vyzkouseno, ze 4 zrnka bohaté staci)
1 spissky parek nakrajeny na koleCka

Na polévku

¢ 300 g nakrédjené cukety na kostky asi o hrané 1 cm

« 2 mensi mrkve nakrajené na kostic¢ky Ci ptlkolecka

100 g dyné hokkaido rozvarené ve 2,5 dl osolené vody

1 rapik celeru nakrajeny na mensi kousky

Asi 10 cm pérku nakrajeného na mensi kousky

2 Spetky nadrcenych susenych hub

2 polévkové 1zice polohrubé mouky

1 ¢ajovou 1zicku mleté sladké papriky

1,75 litru vody

Y kostky zeleninového bujonu (nebo vlastniho zeleninového bujonu)

Na dokonceni polévky
e Sul a mlety ¢erny pepr
e 1-2 Spetky majoranky
* 1 polévkovou Izici jableCného octa
» Nasekanou petrzelku na dozdobeni
Celkova doba tepelné upravy: 10 min smazeni polévkového zakladu + 25 minut varu

Krajeni: 20 minut

Narocnost velmi snadneé
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Postup pripravy zlaté cuketoveé polévky

Do zahratého hrnce na vareni polévky vlozime vSechny pripravené suroviny na polévkovy zaklad.
Promichédme a smazime priblizné 10 minut.

Do zasmazeného polévkového zdkladu nasypeme vSechnu nakrajenou zeleninu a parek, posolime ji a
lehce zasmazime. Slovem ,lehce” myslim jen zavadnuti asi po dobu 2-3 minut.
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Zasmazenou zeleninu zasypeme 2 polévkovymi lzicemi polohrubé mouky a jednou ¢ajovou 1zickou
mleté sladké papriky. Promichdme a kdyz se mouka za¢ne napalovat na dno, prilijeme 1,75 | studené

vody, pridame zeleninovy bujén, uvarenou a rozmackanou dyni. Nechame povarit 25 minut. Obcas
promichéme.
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Polévku odstavime a ochutname. Chut doladime majorankou, mletym ¢ernym peprem a jednou
polévkovou 1zici jableCného octa. Muzeme pridat i stl dle svého gusta. Polévku dozdobime
nasekanou petrzelkou a miizeme podavat.
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