RAJSKA POLEVKA S RYZI

Ingredience

1 plechovka rajského protlaku (140 g), 4 lzice oleje (nejlépe olivového), 1 vrchovata IZice
hladké mouky, 3 kulicky nového kofeni, 3 kuli€ky celého pepfe, 1 bobkovy list, kousek cibule,
sul, pepf, 1 dl mliéka nebo smetany, 1 | vody, zelena petrzelka, hrst vafené ryze nebo
varenych drobnych téstovin

Postup

V hrnci rozpdlime olej, pfisypeme mouku a za stalého michani uprazime svétlou jiSku.
Pfilijeme studenou vodu, rozmichame, pfidame kofeni, cibuli, osolime a vafime asi 15 minut.
Vyndame z polévky kulicky kofeni a bobkovy list, nakonec pfidame protlak, zjemnime
smetanou nebo mlékem a jest€ nechame pfejit varem. Dochutime soli a pepfem, a do
hotové polévky dame uvaienou ryzi nebo téstoviny. Na talifi posypeme sekanou petrzelkou.




FRANKFURTSKA POLEVKA

Ingredience

3-4 Izice oleje, 1 cibule, 3 IZice hladké mouky, 1,5 IZicky sladké mleté papriky, 1 kostka
masoxu, sul, mlety pepf, 100 g frankfurtskych parka (nebo jinych tenkych), 1 mensi
brambora, trochu mléka (cca 60 ml), majoranka

Postup

V hrnci zahfejeme olej, pfisypeme nadrobno pokrajenou cibuli a osmazime do zméknuti.
Zasypeme moukou a za stalého michani uprazime jiSku. Odstavime a vmichame papriku.

Zalijeme studenou vodou (cca 1,2 I) a dobfe rozmichame. Osolime, opepfime, pfidame
masox, na kosticky pokrajenou bramboru a pfivedeme k varu. Pomalu vafime do zméknuti
brambor.

Az jsou brambory mékké, pfidame na koleCka nakrajené parky, Spetku majoranky, mléko a
jesté par minut povafime.

Na talifi mizeme posypat nasekanou petrzelkou nebo pazitkou.




BROKOLICOVA POLEVKA

Ingredience

1 brokolice, 1 mrkev, IZice masla, tfi IZice hladké mouky, 2 litry zeleninového vyvaru,
150 ml smetany na vareni, 4 platky toastového chleba + Izice masla, sul, pepf

Postup

Brokolici omyjte a natrhejte na jednotlivé rGzicky. Mrkev ocistéte a nakrajejte na pulkolecka.
Zeleninu dejte do hrnce, zalejte vyvarem nebo vodou a pfivedte k varu. Zvolna vafte asi 20
minut, dokud neni krasné mékka. Mezitim nakrajejte toastovy chléb na trojuhelni¢ky nebo
kostiCky, vyrovnejte ho na pekacek, pokryjte trochou masla a dejte péct na 180 °C dozlatova
(trva to 10-15 minut).

V kastrolu rozpustte maslo, zasypte ho hladkou moukou a pfipravte hladkou jemnou jisku.
Uvarfenou zeleninu rozmixujte dohladka a nalejte do ni smetanu. Pak polévku zahustte
pfipravenou jiSkou a dochutte soli a pepfem. Podavejte s kfupavymi krutonky, a pokud
chcete, dozdobte polévku oblibenymi bylinkami nebo trochou smetany.




KULAJDA

Ingredience

* houby (nejlépe Cerstvé, ale mohou byt i susené), nékolik vétSich brambor, kmin, ¢erny pepf
(cely), 2 bobkové listy, 250 ml smetany, 2 Izice hladké mouky, ocet dle chuti, 3-4 vejce, kopr

Postup

V hrnci pfivedeme litr vody k varu a osolime. V menSim hrnci povafime kostku bujonu v asi
250 ml vody. Brambory nakrajime na kosti¢ky. Houby omyjeme a rovnéz nakrajime na stejné
kousky. Do velkého hrnce, kde se uz vafi voda, dame brambory, houby a kmin. Vafime,
dokud nebudou brambory mékké. Pfidame smetanu rozmichanou v mouce a pfilejeme vyvar
z bujénu. VSe povafime. Potom do polévky rozklepneme vejce a dochutime koprem a
kofenim.
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