Zabijackova polévka
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Zabijackova polévka se u nas od nepaméti délala na ¢erno. Kdyz se deseti lidi zeptate na jeji ndzev,
tak vam deset lidi odpovi ,prdelacka”. Ja osobné ji tak nenazyvam, protoze mi to prijde neuctivé,
vzhledem Kk jeji unikatni vlini a chuti.

Neékolikrat jsem dostala od znamych polévku svétlou, bez pridani krve. Byla také dobra, ale u nas
délala vzdy na cerno, s krvi a kroupami v ovarovém zéakladu.

Vite’ ie o000 00

Pétrala jsem, jak takovy nazev ,prdelacka” mohl vzniknout. V ¢asopisu Nase re¢, ktery vydava Ustav
pro jazyk cesky, autor, pan V. Machek piSe:

»Irdelna polévka vznikla varenim jitrnic a jelit, do niz se pridava hodné koreni roztluceného trdlem
v mozdiri. Néco jiného je ovarova polévka, v té se vari ovar a vnitrnosti. Ovarova se vari pri zabijacce
rano a ji se k obédu. Trdelna odpoledne a rozdava se sousedim. Polévce ze zabijacky se slu$né, ale
zridka, rika jelitnica a bézné prdelacka.”

Vyraz "prdelacka" za stara znamenal Spinu v neckach (trokach), ktera vznikla oparovanim,
oskrabovanim a otiranim zabitého prasete.

Nez se zacne varit hlavni ovar, pan reznik se vzdy ptd, kolik chceme mit zabijackové polévky. Pri
prvni zabijacce jsme byli touto otdzkou zaskoceni a nechali jsme to na ném. Polévky bylo 30 litrt a
bylo to dost neuvazené mnozstvi.

O rok pozdéji jsme mnozstvi snizili na 20 litru a bylo to akorat pro nas, pro pratele i pro sousedy.

Zde v receptu uvedu, pro lepsi predstavu, suroviny, které budeme potrebovat na 8 porci.
Suroviny na pripravu

e 2,51 vyvaru (z ovaru, jitrnic a jelitek)

Y kg uvarenych krup promichanych se 4 dl syrové krve - zabijackovy zaklad

1 ¢ajovou 1ziCku mletého cerného pepre

1 ¢ajovou 1zicku mletého nového koreni

2 strouzky rozetreného ¢esneku (na doladéni chuti polévky si mize kazdy pridat dalsi, dle své
chuti)

1 polévkovou 1zici suSené majoranky

1 ¢ajovou 1ziCku soli (slanost si kazdy stravnik doladi pred konzumaci)

Postup pripravy cerné zabijackové polévky

Kdyz se z vyvaru vyndaji jelitka, je polévka témér hotova. Je to opravdu silny vyvar. Varil se v ném
nejprve ovar, pak jitrnice a naposledy jelita.

A kdyZ ndhodou nékteré jelitko nebo jitrnicka ve vyvaru praskne, polévka tim ziska na chuti a
vydanosti.


https://www.varimesmarcelou.cz/polevky/zabijackova-polevka.html

Vyvar privedeme k varu, pridame zabijackovy zaklad (kroupy s krvi) a vSechno uvedené koreni.
Polévku zamichdme a ochutname. Dle vlastni chuté doladime soli. Polévka musi mit plnou chut.

Za stélého michéni varime 15 minut. Pak ji prelijeme do nékolika nadob a poctivé ji michame az do
jejiho uplného vyhladnuti. Nékdy to trva i 2 hodiny. Zalezi hlavné na venkovni teploté, jak dlouho
bude chladnuti trvat.

Studena polévka zhoustne a na povrchu se vytvori svétly tukovy Skraloup.
Rada

Kdybychom polévku nemichali, horky tuk, obsazeny v polévce vyplave na povrch, krev
klesne ke dnu a polévka by nabrala nakyslou chut. Veskeré dosavadni snazeni bychom
zkazili.

Kdyz vSechnu polévku nerozdate a nespotrebujeme, nic si z toho nedélejte, da se zamrazit.
V plastovych nadobéch pri - 20 °C vydrzi mnoho mésica.

Budete-li ji rozmrazovat, pamatujte si, Ze se polévka pri ohrivani musi michat. Nechéate-li ji bez
povSimnuti ohrivat, az se z ni kouri, bude mit nakyslou, nedobrou chut.

Reknete si, Ze se vam pri zamrazovéani zkazila. Opak je pravdou, zkazila se aZ pfi ohifvani a zplsobila
to horka vrstva tuku na povrchu.

Mam pro vas TIP

Kdyz si reknete, proboha, kde ja sezenu cerstvou krev, nezoufejte. Kupte si v reznictvi veprové
koleno a dvé jelitka. Uvarte si silny vyvar, pridejte nakrajena jelitka a vSe diikladné provarte.

Nezapominejte michat.
Chut polévky doladte majorankou, ¢esnekem, peprem a soli. Kazdy podle své chuti.

Uvarené koleno si dejte s kirenem jako hlavni chod.



