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Zeleninovy vyvar

Kufeci vyvar

Hovézi vyvar

Rybivyvar

Hovézivyvars doméacimi nudlemi
Nudli¢ky

Slepice v polévce skapanim
Kapani

Rajcatova polévka s nocky

Nocky

Jatrové knedli€ky v hovézi polévce
Masové knedlicky

Kvétakova polévka s knedlicky
Knedlicky

Kufecivyvar s bylinkovym svitkem
Svitek

Kroupova polévka se slaninou
Zavarky & vlozky

Cockova polévka s batatovymi
krutonky

Kfupavé

Klasika

34
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Bramboracka s libeckem
Kminova polévka
Drozdovo-zeleninova polévka

Krémova kedlubnova polévka

38  Kapustova polévka s klobasou

40 Kulajda s vejcem

42  Drstkovka z hlivy

44 Fazolkovéa polévka s koprem

46  Cockova polévka s parkem

46  Celerova polévka s kroupami

48  Hrachova polévka se slaninou
a krutony

48  Bilafazolacka podle dédy
Emila

50 Bila polévka sjedno- ¢i
dvouzrnkou nebo Spaldou

52 Vvanoctni zelfiacka

52  Kyselica

Svétové

56  Minestrone

58  Caldo verde

58  Artsoppa

60  Bouillabaisse

62  Francouzska cibulacka

62  Tourin &lai

64  Ukrajinsky bors¢

66  Lohikeitto

68  Harira

70  Hovézipho

72 Barmska kufeci polévka s nudlemi

74  Kufeci polévka s knedlicky

76  Bleskova kokosova kari polévka

78  Mexicka polévka s kukufici

80 Gumbo

82  Cinska polévka s ryzi a vejcem

100+1 napad........cccun.....
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Polévka z ernookych fazoli2vl
Raj¢atova polévka se slaninou
Rajcatova...

Pérkova polévka se Sunkovym
svitkem

Porkova...

Mrkvova polévka s fetou a quinoou
Mrkvova...

Repova polévka s pohankou
Repova...

Bramborovo-pérkova polévka se
slaninou

Bramborova...

Batatovy krém s uzenou paprikou
Krémovy demikat
Bramborovo-pazitkova polévka
Bramborova polévka se slaninou
Brokolicova polévka s celerem
Brokolicova...

Hraskova polévka s mrazenym
kozim syrem

Hraskova...

Polévka z Cervené Cocky
Cockova...

Arménskéa ¢ockova se susenymi
merunikami

Cockova se zimni zeleninou
arajCaty

Cockovo-tesnekova polévka
soctem aolivovym olejem
Cotkova polévka s vinnou
klobasou a kadefavkem
Kvétakova polévka s kfupavou
slaninou

Kvétakova...

Smetanova houbova polévka

s houbovo-Salvéjovymi nocky

Houbova...



112 Spenéatova polévka s quinoou

112 Spenatova...

114  Chrestova polévka s medvédim
cesnekem

114  Chrestova...

116  Dyfova polévka

116  Dynova...

Vydatné..........cocevvennne.

120  GulaSova polévka

122  Hrachova polévka s uzenym
kolenem

124  Madarska Zampionova polévka

126  Toskéanska ribollita

128 Rajcatova polévka & tortellini

128 Polévka s chorizem, brokolici

aryzi

v s
VSechno, co musite
JAK PRACOVAT 5 KNIHOU

m SERVIS aneb vSechno o polévkach

najdete v prvni kapitole nazvané Od vyvard
po krutonky: postupy na zakladni druhy
vyvard, vlozky, zavarky, knedli¢ky,

kapani... Pokud pak v knize v ingrediencich
uvidite vyvar, at' uz masovy, ¢i zeleninovy,
jak na néj, najdete pravé v téhle kapitole.

m OBMENY u polévek jsou mozné a vitané
ajejich moznosti skoro neomezené - ty,

které mame vyzkou$ené, jsme sepsali

do kapitoly 100+1 napad. Nenajdete tady

v tipech pfesné davkovani pfisad, to proto,
Ze vas chceme inspirovat a ponoukadme vas

vafit podle chuti, nalady i toho, co ddm dal.

NA CO Sl DAVAT POZOR

= NA SUL Vyvary se zpravidla nesoli, po&ita
se totiz stim, Ze vdm zbudou a pouzijete je

K dalSimu vafeni - do omacek, dorizota,

na zfedéni polévky... Pokud by v ném byla

130  PInéné papriky jako polévka

132  Polévka a la salat Caesar

134  Chowder streskou

136  Letni polévka s hraSkovymi
chlebicky

138  Kapustitkova polévka

140  Husta kapustova polévka z udoli
Aosty

142  Ramen s uzenym kufetem
a kukufici

142  Bleskové kufeci pho

Studene

146  Ajo blanco

146  Salmorejo

148  Rajc¢atovo-melounové gazpacho

148  Cuketové gazpacho

150  Okroska

150  Rukolové osvézeni

152  Chlodnik

152  Bylinkova polévka s ryzia mandlemi

154  Chlazena polévka z kukufice,
paprik a rajcat

156  Krémova okurkova polévka
s krevetami

156  Tarator

védét, nez zaCnete varit

shl, skazdym pfidanim vyvaru byste jidlo
solili. Pokud vafite vyvar avite, Zejej cely
spotiebujete na polévku, mlzete jej osolit.
P¥i vafeni samotné polévky berte pfi soleni
ohled na pouzité suroviny - konzervovana
rajcata, fazole a dalSilusténiny ¢i kofenici
smési Casto sl obsahuiji, obzvlasté bohaté
na stiljsou uzeniny. V t&chto pfipadech solte
srozmyslem a polévky dosolte az GpIné

ke konci. Na druhou stranu, brambory
zpétné dosolite jen tézko.

m NA KURU Pouzivate-li kdru z citrond,
pomerancl ¢&i limet, mély by byt chemicky
neoSetrené (u nas to byvaji citrusy

v biokvalité). Omyti chemii neodstrani.

m NA KRAJENI Rozméry, na které nakréjite
¢irozmeélnite zeleninu nebo maso, maji vliv
na dobu pfipravy a chut vysledné polévky, ale
také na pohodlijedlikl. Uvazuijte tedy

v mezich rozméru sousta (to plati tfeba pro
kaderavek, kapustu ¢i Spenatové listy).

m NA CAS Jednotlivé suroviny pfidaveijte
do polévky podle toho, jak dlouhou dobu
vafenivyzaduji - od nejdelSi po nejkratsi.
m NAVAR Pozor, polévkam nesvedci
prudky var, proto vzdy zesilte ohenjen
na dobu, nez smés dosahne varu, a pak
teplotu stdhnéte, aby polévka jenom
jemné bublala.

DAVKOVANI

m LZICE A LZICKY Neni-li uvedenojinak,
pfedpokladame zarovnanou variantu.
Standardni IZicka méa 5ml, Izice 15ml.

m HRNKY V receptech pocitame pfi
odmérovani shrnkem o objemu 250ml

volné nasypanych a zarovnanych surovin.

RIDTE SE SVYM USUDKEM
Jen vy €ivas lékar vite, jaké potraviny

vyhovuji vaSemu pfesvédceni nebo dieté.



