Polévka KYSELKA, jak ji meél rad tatinek

https://www.varimesmarcelou.cz/polevky/polevka-kyselka-jak-ji-mel-rad-tatinek.html

Také se obcCas vracite ve svych vzpominkach do détstvi? Ja ano a vétSinou je moje vzpominka spojena
s néjakym jidlem, protoZze jidlo v dobé mého détstvi bylo pro mne velky strasak. Ale v maminciné
kuchyni byly pro mne i milosrdné vyjimky, jako tfeba polévka KYSELKA, kterou mél rad tatinek a ja
také.

Na pripravu 4 porci polévky budeme potrebovat

* 200 g fazolovych lusku (¢erstvych ¢i mrazenych) pokrajenych na velikost sousta
* 50 g Speku (slaniny), nakrajeného na kosticky
¢ 1 polévkova lzice sadla

e 1 velka cibule nakrajena na kosticky

¢ 150 g uzeného masa, nakrajeného na kosticky
* 1 mensi mrkev, nakrajenou na kosticky

e 1-2 polévkové 1zice polohrubé mouky

« 1 cajovou 1zicku mleté sladké papriky

e Trochu chilli - kazdy dle svého gusta

e 2 Spetky celého kminu

e Listky z 1 vétvicky tymidnu

e 5 gsoli

e 1 litr vyvaru (vody)

Na dochuceni a dozdobeni hotové polévky

e Mlety pepr

e 2 polévkové 1zice octa

e 2 uvarena vajicka natvrdo

» Nasekané listy libecku ¢i petrzelky

Postup pripravy polévky KYSELKA, jak ji mél rad tatinek

Do hrnce, ve kterém budeme varit polévku, vlozime kosticky Speku nebo slaniny a polévkovou lzici
sadla. Hrnec zacneme zahrivat.

Kdyz se kosticky Spek ¢i slanina za¢nou Skvirit, pridame k nim kosticky cibule a uzeného masa.
Spolec¢né smazime 5 minut.

Polévkovy zéklad zasypeme polohrubou moukou a promichame. Asi po jedné minuté smazeni
prisypeme do hrnce 1 ¢ajovou 1zicku mleté sladké papriky a chilli v mnozstvi dle svého uvazeni.

VsSe promichame tak, aby se paprika spojila s tukem v hrnci. Smazime kratce, necelou minutu.
Obsah hrnce zalijeme studenym vyvarem nebo vodou. Metlickou vSe promichame.

Do hrnce dale pridame pokrajené fazolové lusky a mrkvicku. Polévku povarime 25 minut.

Pak hrnec odstavime, ochutname, zda je polévka slana dle naseho gusta. Prisypeme cerstvé namlety
cerny pepr a pridame ocet.
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Ja pridavam 2 polévkové lzice, ale kazdy si najde tolik octa, aby mu polévka chutnala.
Polévku na talitich dozdobime nasekanym libeckem a pokrajenymi vajicky, uvarenymi natvrdo.

TIP

Kdo ma rad polévky hutnéjsi, mize do polévky, zaroven s mrkvi, pridat i nakrajené kosticky z 2-3
syrovych brambor.

Do odstavené a uvarené polévky muzete jesté pridat Spetku majoranky.
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