Polevka z kapusty a Sumavskych lisek,
zahustena ochucenou chlebovou strouhankou

https://varimesmarcelou.cz/polevky/polevka-z-kapusty-a-sumavskych-lisek-zahustena-ochucenou-chle
bovou-strouhankou.html

Tahle polévka je velmi syt4 a chutné. Reknete si, kde seZenete ted v zimé lisky? Ja jsem si jich
privezla v 16té plny ko$ ze Sumavy a zamrazila jsem je. Ale lisky klidné nahradite hlivou ustfi¢nou.
Dostanete ji v kazdém supermarketu a ve vyvaru ma také bajecnou chut. Ochucenou chlebovou
strouhanku si udélejte vzdy, kdyz vam chleba doma zbyva. Nechte ji oschnout a pak ji vyuzijte treba
jako ja, na zahusténi polévky ¢i na obaleni ryby.

Na silny vyvar budeme potrebovat

e 1 velkou mrkev

« 1 rapik celeru

e Platek bulvy celeru - asi 1 cm silny

e 1 cibuli

* 2 strouzky Cesneku

« 1 kg veprovych kosti (v siti prodejen MAKRO cca 10,- K¢ za 1 kg)
¢ 1 bobkovy list

e 5 kulicek cerného pepre

« 5 kulicek nového koreni

* 1 Cajova lzicka kminu

* 1 Cajova lzic¢ka soli

« 3 listy kapusty (méla jsem kapustu kaderavou), ale 1ze pouzit jakoukoli
e 1,5 listru vody

Postup pripravy vyvaru

Veprové kosti opereme, maji na sobé zbytky masa, které po uvareni obereme a ddme do hotové
polévky.

Kosti vlozime do vétsiho hrnce, pridame zbyvajici suroviny s vyjimkou kapustovych listu a varime
pomalu, minimélné 2 hodiny. Pak do vyvaru polozime kapustové listy a varime jesté %2 hodiny.
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Z hotového vyvaru vyndame maso (kosti) i vSechnu zeleninu. Vyvar precedime. Protoze u této
polévky neni potreba, aby byl vyvar naprosto ¢iry, precedime jej pres velké sito.

Varenou mrkev nakrajime na thledné kosticky, kapustové listy rovnéz nakrajime na kousky a maso
obereme z kosti. Vareny celer nepridavam, protoze ho pri préaci snim.

Nyni si pripravime ochucenou chlebovou strouhanku.

Na pripravu ochucené chlebové strouhanky potrebujeme

* 100 g chlebové strouhanky v¢. chlebovych kiirek
3 1zice olivového oleje

1-2 strouzky ¢esneku

1 kavovou Izicku soli

1 polévkovou Izici petrzelové nati

Strouhanku po odvazeni vlozime do misky a pridame olivovy olej. Na prkénku na velmi jemno
nakrajime ¢esnek, posypeme ho soli a plochou stranou noze ¢esnek rozetreme, az ndm vznikne
cesnekova pasta. Petrzelku nasekame na jemno. VSe promneme, nejlépe prsty.
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Na dokonceni polévky budeme potrebovat

 Vétsi hrnec (tfeba ten, ve kterém se varil vyvar - samozrejmeé, ze ho pred tim musime umyt)
« 1 polévkovou lzici olivového oleje

e 10-15 ks liSek prekrojenych na polovinu (nebo 3-4 ks hlivy)

e Sul a pepr podle chuti

Do rozehratého hrnce dame olivovy olej a liSky (nebo hlivu). Restujeme asi 5 minut. Pak k houbam
prisypeme pripravenou ochucenou strouhanku. Nyni vSe promichdme a déal smazime 10-15 minut.
Chlebova strouhanka se krasné opece, ¢esnek a houby pridaji aroma.



Nyni vSe zalijeme vyvarem a promichame. Privedeme k varu, vypneme sporak a nechame polévku
tepelné ,dojit“. Nakonec do polévky vlozime nakrdjenou mrkev, kapustu a maso.

Polévku ochutname, dosolime a opeprime dle nasich chuti. Vysledek predci Vase ocekavani.

Na talifi muzeme pridat dle libosti jesté olivovy olej, nebo polévku lehce zastrouhat
parmazanem.



