Hadrova polévka pripravena podle receptu z
kucharky vydaneé v roce 1901

https://www.varimesmarcelou.cz/hadrova-polevka-pripravena-podle-receptu-z-kucharky-vydane-v-roc
e-1901

Nebojte se, nebudeme varit polévku ze starého obleceni. Recept jsem nasla v kucharské knize z roku
1901 (3. vydani). Nazev mé hodné zaujal a po precteni receptu jsem si rikala, ze polévka bude urcité
dobra. Nebyla dobrd, ale byla vybornda. A pro¢ hadrova, tak to si prectéte v mém clanku.

V polévce plavou velmi chutné kusy (hadry) usmazenych vajicek na uzeném Speku v jiSce. Ja jsem ty
kusy trochu od sebe oddélila a polévku si malinko vylepsila o uzeny Spek, mladé redkvickové listy a
pridala jsem trochu chilli. Polévka je do 30 minut pripravena k podavani. Bdje¢né voni i chutna.

Na pripravu 5-6 porci hadrové polévky budeme potrebovat

» 2 platky uzeného Speku, nakrajeného na drobné kosticky

1 IZici sadla

1 rovnou polévkovou 1Zici hladké mouky

« 1 rovnou polévkovou Izici krupice (mouky)

1 ¢ajovou 1zicku drceného kminu

1x-2x na Spicku noze kajenského pepre (lze vynechat, ale mné v polévce chutnal)

1,5 I teplého vyvaru (v receptu je pouzito slovo polévka, ale mysleno je vyvar) nebo vody
3 cela syrova vejce

20 mladych nasekanych redkvickovych listi (1ze i kondrhel, mladé koprfivy, pazitku ¢i petrzel)
1 ¢ajovou 1zicku soli

e Mlety ¢erny pepr, kazdy dle své volby

Doba zasmazeni jisky: 10 minut

Doba provareni polévky: 15 minut

Postup pripravy hadrove polévky

Do zahratého hrnce vlozime kosticky Speku, polévkovou lzici sédla a 1 ¢ajovou 1zicku drceného
kminu.

Kdyz se sadlo rozpusti a kosticky Speku se zacnou Skvirit, do hrnce prisypeme 1 rovnou polévkovou
1zici krupice a 1 polévkovou 1zici hladké mouky. VSe promichame.

Na opravdu mirném ohni smazime jisku priblizné 10 minut. Nezapominadme michat. Tésné pred
pridanim vyvaru do jiSky vmichdme 1x-2x na $picku noze kajenského pepre. Ten samozrejmé lze
vynechat, ale v polévce je dobry.

Do misky si rozklepneme tri syrova vajiCka a metlou je proslehame. Vajicka osolime 1 ¢ajovou Izickou
soli, priddme nasekané mladé listy redkvicek a opét proslehame.

Do usmazené jiSky nalijeme pripravena rozslehana vajiCka a nechame je v hrnci zasmazit, aby
nasledné v polévce byl citit lehky opal vajicek na Speku. Vajicka ovsem nesmi byt usmazena ,na drc”.
Smazena vajicka na Speku tam opravdu citit jsou, a to té polévce dava ten zvlastni a mimoradné
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chutny podtén.

UsmaZzena vajiCka zalijeme teplym vyvarem a od bodu varu varime na mirném ohni 15 minut. Ja jsem
jeste ty vétsi kusy smazenych vajicek (jiz zminéné hadry) metlou trochu od sebe oddélila.

Pokud nemame po ruce vyvar, snadno si ho pripravime z domaciho zeleninového bujénu. Mozna by
Sel pouzit i kupovany, ale s tim nemam zkusenost.

Polévku odstavime, prisypeme mlety cerny pepr a ochutname, zda je dost slana. Pokud ano, muzeme
hned podavat.

Jednotlivé porce na taliri mizeme dozdobit nasekanymi redkvickovymi listy. Chut polévky je opravdu
delikatni a priprava je snadnd a rychla.

Postup pripravy Vam usnadni i kratky videorecept:


https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/domaci-zeleninovy-bujon.html
https://www.varimesmarcelou.cz/polevky

