








ol

% Uvarte 2 kapfi hlavy s cibuli, celym pepfem, novym kofenim a bobkovym

Rybi polévka

Qngmliema

2 kapri hlavy

500 g odrezkl z kapra
75 g mli¢i nebo jiker

200 g mrkve

200 g korenové petrzele
200 g celeru

1 cibule

3 Izice masla

2 |1Zice hladké mouky

5 kulicek pepre

3 kulicky nového koreni
1 bobkovy list

stl, muskatovy kvét nebo orisek

*

»

listem a osolte. V hrnci na masle osmazte kostiCky korenové zeleniny
(mrkev, petrzel a celer) a zalijte vyvarem z hlav. Oberte maso
a pridejte do polévky. V Cerstvé vode uvarte odrezky z kapra

a mli¢i nebo jikry. Pfeced’te, pokrajejte maso a pridejte ho

do polévky. Z masla a mouky pripravte jiSku a zahustéte
polévku. Dochutte muskatovym oriSkem anebo kvétem.







, Hraskova polévka x
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250 g hrachu

* 11zicka soli

2 bobkové listy

* 3 strouzky ¢esneku
11Zice majoranky
pepr
100 ml smetany ke Slehani 30%
11 vyvaru
»
»
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¥ Hrach namocte pres noc do 700 ml vody. Ve stejné vodé ho pak spolu
s 300 ml vyvaru, IziCkou soli a bobkovym listem uvarte domékka.

% Vyberte bobkovy list a pFidejte Eesnek, majoranku, pepf a smetanu.

Rozmixujte a dle potreby red'te vyvarem nebo vodou.
Ozdobte prouzky opecené slaniny, krutony a nasekanou petrzelkou.
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. Jemna rybi polévka ’t
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Vyvar Polévka

500 g rybich odrezk 300 g korenoveé zeleniny

1 mrkev (mrkev, celer, petrzel)

1 petrzel 1/2 cibule

1/4 celeru 50 g masla

2 | vody 50 g hladké mouky
petrzelka
sul

Cg) E * x
¥ Do vétsiho si hrnce si ddme vodu s rozptlenou, oCisténou mrkvi,
petrzeli a celerem. Pridame i rybi kosti a zacneme varit. Plamen

snizime na minimum tak, aby vyvar jen probublaval. Tahneme 60
minut a poté scedime pres sito.

% Korenovou zeleninu na polévku si o€istime a nakrajime na nudlicky.
Cibuli si pokrajime na kosticky. VSe orestujeme na masle, zaprasime *
moukou a zalijeme vyvarem.

¥ Kratce provarime, priddame obrané rybi maso a dosolime.
Dozdobime petrzelkou.

¥ Polévku servirujte na talifi s opeCenou houskou. A pokud se vam
zda malo jemna, muzete do ni kapnout jesté trosku smetany.
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* Vanocni kulajda *
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2 | vody 8 ks nové koreni (celé)

2 |lzice oleje 8 kulicek cerného pepre
Y4 masla 4 |zice cukru krupice

1 hrst lesnich hub 3 Izice octu

4 ks brambor 8 mensi vajec

2 I1zicky soli 30 g Cerstvy kopr

2 1Zicky koreni (mUze byt mrazeny)

¥2 ks masoxu 50 cl Slehacky

5 ks bobkového listu 2 IZice hladké mouky

»
Postp *
¥ Do vyssiho hrnce dame rozehrat 2 IZice oleje, 1/8 maésla a 2 vrchovaté

IZice hladké mouky. Udélame svétlou jiSku, kterou hned zalijeme
horkou vodou.

¥ Priddme lesni houby (mohou byt Eerstvé, suSené nebo mrazené), *
brambory, sll, polévkové koreni, masox, bobkovy list, nové koreni,
pepr a nechame cca 10 minut povarit.

¥ Nasledné pridame cukr a ocet a do polévky zapustime celé vejce
a chvili nemichame, proto, aby nam zustaly zZloutky vcelku, asi tak 3
minutky. Nakrajime kopr na kousicky a opatrné vmichame do polévky. *
Nechame jesté asi dalsi 3 minutky povarit. Na zavér vmichame 1/8
masla a 50 cl Slehacky (misto Slehacky mlzeme pouzit 1 dcl smetany
nebo 2 dcl mléka).
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., Vanocni zelnacka *
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1kg bilého zeli

11Zice cukru

60 g masla

80 g slaniny

80 g klobasky

11Zice kminu

200 ml bilého suchého vina

11 zeleninového vyvaru Ci vody
200 ml smetany

2-3 brambory

sul, pepr *

¥ Rozkrajejte zeli na ¢tvrtiny, odstrante tvrdé ¢asti

a nakrajejte je na 3 cm Siroké kousky.

¥ Rozehrejte maslo, pridejte slaninu, zeli, cukr a kmin a chvili
poduste. Prilijte vino, vyvar, smetanu a ochutte soli a peprem.

¥ Oloupejte brambory, nakrajejte je na kosti¢ky a vloZte do zakladu,
ktery varte 25 minut.

¥ Nakrajejte chleba ¢i bagetu na malé kosticky a smazte na panvi s
11zickou masla, dokud nebudou tyto kosticky opecené dozlatova.

¥ Po deseti minutach varu pridejte do polévky i klobasku nakrajenou na kolec¢ka.
Polévku na talirku nazdobte nakrajenou pazitkou a oprazenymi krutony.






X A které vanocni pisnicky

si CeSi nejCastéji pousteji %
pri priprave vanocni vecere? *

Témeér 12 % posloucha
pisnicku Last Christmas

% lidi poslouchaiji klasickeé
ceské vanocni koledy

24 % domacnosti
si prozpévuje Tichou noc
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Ano, je to rybi polévka, ktera vyhrala
mezi 24 tisici zapojenymi lidmi.
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