Cockova polévka s kari a zeleninou

https://www.varimesmarcelou.cz/polevky/cockova-polevka-s-kari-a-zeleninou.html

Cockova polévka sice patii k tradi¢nim pokrm{im novoroéni tabule, ale ja ji vaiim po cely rok. Je to
takovy muj polévkovy favorit. Je izasné chutna a mimoradné sytd. Jeji priprava i vareni zabere
maximalné hodinu. A kdyz k ni upecete treba rozpeky, mate hotovy obéd.

Suroviny

150 g hnédé cocky

1 vétsi cibule

2 strouzky cesneku

1 kdvova Izicka kminu

4 1zice olivového oleje

50 g slaniny

1 mensi mrkev

1 plétek celeru - tak do jednoho centimetru
1 rapik celeru

1,5 litru vody

1 velké oloupané rajce nakrajené na jemno nebo rozmixované
1 ¢ajova 1zicka rajského protlaku

1 bobkovy list

Na Spicku noze mletého nového koreni

1 rovnou kavovou 1zi¢ku kari koreni

1 ¢ajova 1ziCka majoranky

Sul a mlety pepr

Ostra paprika dle chuti

2 Cajové 1zicky Hrasky na zahuStovani

Priprava a postup
Zacneme tim, Ze si vSechnu zeleninu a slaninu nakrajime na kosticky.
Cocku prebereme a propldchneme ve studené vodé.

Do rozpaleného hrnce dame olivovy olej, nakrajenou slaninu, cibuli a kmin. Za ob¢asného promichani
restujeme 5 minut.

Pak pridame nakrajenou mrkev, oba celery, 1 ¢ajovou 1ziCku soli a pokracujeme ve smazeni.

Kdyz mrkev ziska oranzovou barvu, je ¢as pridat rajc¢e, bobkovy list, utfené strouzky cesneku se soli,
nové koreni a kari. V$e dikladné promichdme a kratce zarestujeme.

Kdo ma rad pikantni pokrmy, muze nyni pridat ostrou papriku dle své chuti.
Prisypeme opranou ¢ocku a pridame rajsky protlak. Promichame a prilijeme horkou vodu.
Prikryté varime na mirném ohni do zméknuti coc¢ky. Trva to priblizné 45 minut.

Polévku zahustime Hraskou. Tu si dukladné rozmichame v malém hrnecku s 1 dl studné vody.
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Kdo chce, muze si udélat klasickou jiSku z masla nebo sadla. Polévku nechame 10 minut provarit na
mirném ohni.

Na Uplny zavér pridame majoranku, mlety pepr a pripadné dosolime.

Polévku pri podavani zdobime Cerstvé nasekanymi zelenymi bylinkami. A kdyz k ni upecCete treba
rozpeky, méte hotovy obéd.

Tip: Kdyz jsou rajska jablicka koncem léta krasné vyzrala, plna slunce a cenové
nejvyhodnéjsi, kupte je. Omyta dejte zamrazit a v prubéhu zimy a jara z nich varte.
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