Polevka z raneho hlavkoveho zeli -
nejchutnéjsi polévka co znam

https://www.varimesmarcelou.cz/polevky/polevka-z-raneho-hlavkoveho-zeli-nejchutnejsi-polevka-co-z
nam.html

Do polévky z hldvkového zeli budete potrebovat minimum surovin a jeji chut vas doslova uchvati.
Polévka z raného hlavkového zeli je tplné jind polévka, nez jakou znéte z kysaného zeli. Tvari se, ze
je v ni smetana, ale smetana tam neni.

Polévka z raného zeli v mé kuchyni vznikla zcela ndhodné. Zbylo mi kousek hlavky, rekla jsem si "tak
co s ni?".

Mrkla jsem do kucharky, ale vSude pridavali smetanu, smazili cibulku. Dokonce nékde se pridavaly i
houby. Na tyto ingredience jsem neméla chut.

Kdyz mate kousek hlavkového zeli a nevite co s nim, uvarte si polévku.

Vzpomnéla jsem si na kreativitu moji babic¢ky. Vyndala jsem z lednic¢ky suroviny, které by se k zeli
mohly hodit. Postupné jsem ubirala, az mi na pracovni desce zustaly jen tyto nize uvedené potraviny.
A byla to trefa co Cerného.

Na pripravu 6 porci polévky z hlavkového zeli budeme
potrebovat

¢ 300 - 350 raného hlavkového zeli, nakrajeného na mensi kousky (o velikosti sousta)
e 4 stredné velké oloupané brambory, nakrdjené na kosticky

4 ks norimberské klobasy (protoze neobsahuji papriku), nakrajené na kolecka
1 ¢ajovou 1zicku drceného kminu

1 polévkovou Izici (vrchem) sadla

1 polévkovou Izici (vrchem) hladké mouky

1,5 litru studené vody

sul

Mlety Cerny pepr

Trochu chilli floka (muzete vynechat)

1 polévkovou lzici majoranky

¢ 3 polévkové 1zice kvasného octa

e Petrzelku ¢i pazitku na dozdobeni talifi, nebo jen nasekany kopr

Dale budeme potrebovat

* 1 syrové, rozslehané vejce
« 1 polévkovou Izici hrubé mouky

Postup pripravy polévky z raného hlavkového zeli

Z&kladem polévky je tmava usmazena jiSka. Do kastrolu, ve kterém budeme varit polévku, vlozime
1Zici sadla. Kdyz se sadlo rozpusti, pridame polévkovou 1zici hladké mouky a za stalého michéani na
mirném ohni usmazime tmavou jiSku. Chvili to trva, smazeni se nesmi uspéchat, protoze by se jiSka
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mohla pripalit a to nechceme.
Usmazenou jisku zalijeme trochou studené vody z pripraveného mnozstvi a rozslehame metlickou.
Do takto pripraveného polévkového zékladu vlozime nakrajené zeli a nakrajené brambory. Priddme

¢ajovou 1zicku drceného kminu, ¢ajovou 1ZiCku soli. Ja jsem jesté pridala trochu chilli flokd, ale ty
muzete vynechat. Zalijeme zbytkem vody a promichame.

Pridani na kolecka nakrajené norimberské klobasy

Od bodu varu varime odkryté 15 minut. Za tuto dobu by mély byt brambory i zeli mékké. Nyni
pridame kolecka norimberské klobasy.

Nezapomente na norimberské klobasy.

K rozslehanému vajicku prisypeme polévkovou 1zici hrubé mouky a trochu soli. Dukladné
promichame.

Do mirné vrouci polévky za stalého promichavani priddme pripravené vajicko s moukou a povarime
10 minut. Zdroj tepla vypneme.

Nyni do polévky pridame mlety ¢erny pepr dle své chuti, pripadné dosolime. Majoranka se také
pridava az po skonceni vareni, protoze varem by se jeji unikatni chut i aroma ztratily.

Majoranku pridejte az po skonceni vareni polévky.
Pri pridavani octa budeme obezretni. Kazdy ma rad polévku jiné chuti. Ja uz mam vyzkouseno, ze 3

polévkové 1zice jsou pro nas akorat. Ale vy, az budete polévku dochucovat, pridavejte ocet po 1zicich
a vzdy promichejte a ochutnejte.
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Talire s horkou polévkou dozdobte nasekanou petrzelkou nebo pazitkou. Letos jsem udélala zménu a
polévku jsem posypala jen nasekanym koprem a bylo to moc dobra kombinace.
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