Lahudkova drstkova polévka z kotrce
kaderavéeho
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Kdyz jsem pred mnoha roky varila poprvé drstkovou polévku z kotrce, tatinek nepoznal, Ze misto
kouskl hovéziho zaludku jsou v polévce houby. Lahtudkova drstkové polévka z kotrce kaderavého
vypada, voni i chutné naprosto stejné jako klasika z hovézich zaludkl. Mozna i o néco lépe.

Kotr¢ kaderavy je mohutna jedla choroSovita houba kerickovitého vzhledu, ktera parazituje prevazné
na korenech borovic. Je to tuzsi, ale chutnd a aromaticka houba.

Kousky kotrce plné nahradi hovézi ¢i veprové drstky.

Na Jiznim Plzensku, kam vétSinou chodim hledat houby, roste kotr¢ pomérné vzacné. Je tam jilovita
puda, na které rostou smrky a listnaté stromy. Borovice ke svému ristu potrebuje piscitou padu.
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Suroviny na drstkovou polévku
Zdroj:Marcela Hackerova

Kromé polévky jsem z kotrce pripravovala také karbanatky a byly vyborné. Na sousednim Slovensku
kotrci, v lidové mluvé, rikaji ,baranie hlava“.

Na pripravu 8 porci lahudkové drstkové polévky z kotrce
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budeme potrebovat

e 2 polévkové 1zice masla

1 vétsi cibuli nakrajenou na kosticky

1 - 2 strouzky ¢esneku, nakrajené na malé kosticky

1 vétsi mrkev nastrouhanou najemno

1 polévkovou 1zici hladké mouky

1 polévkovou 1zici hrubé mouky

1 ¢ajovou 1zicku (vrchem) mleté sladké papriky

Y, kdvové 1zicky kajenského pepre

1 kavovou Izicku kminu

2 bobkové listy

2 velké Spetky majoranky

2 litry studeného zeleninového vyvaru (nebo vody)

500 g ocisténého kotrce kaderavého, nakrajeného na vétsi kusy
e Sl

e Mlety ¢erny pepr

» Na dochuceni utreny ¢esnek v mnozstvi dle vlastni volby
» Nasekanou pazitku

Postup pripravy lahudkové drstkové polévky z kotrce

V hrnci rozpustime 2 polévkové 1zice masla a nechdme na ném osmahnout kosticky cibule, tak 2-3
minuty. Potom prisypeme nastrouhanou mrkev a kosticky cesneku.

Nastrouhana mrkev a bobkové listy
Zdroj:Marcela Hackerovd
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V$e promichdme a smazime pul minuty. Zasmazenou zeleninu posypeme mletou sladkou paprikou a
kajenskym peprem. Zasmazime kratce, aby se jen paprika rozpustila v tuku.

Polévkovy zaklad v hrnci zasypeme obéma moukami a diikladné promichdme. Nechame mirné, asi
minutu osmazit. Tuk zadny dalsi nepridavame.

Poté vSe zalijeme studenym vyvarem nebo vodou a metliCckou proslehame. Polévku osolime, pridame
kmin, 2 bobkové listy a privedeme k varu.

Pridani kotrce do oléky
Zdroj:Marcela Hackerova
Do vrouci polévky pridame nakrajeny kotr¢ kaderavy. Ohlidame, aby se zakryta polévka varila od

bodu varu na mirném ohni 30 minut. Obsah hrnce nesmi cakat na spordak, ale sporadané se musi
varit pod poklickou. Pak zdroj tepla vypneme.

Polévku nam dokonale rozvoni na zavér pridana majoranka.

Teprve nyni priddme do polévky majoranku. Protoze kdybychom ji pridali béhem varu, ztratila by
v polévce svoji unikatni vuni i chut. Do polévky pridame mlety ¢erny pepre a pripadné dosolime.

Vyvoleni, kteri si mohou dovolit jist syrovy ¢esnek, tak ti si nyni do polévky pridaji rozetreny cesnek
se soli v mnozstvi dle vlastniho uvazeni. Polévku promichame, pripadné dozdobime nasekanou
pazitkou a podavame.
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