Valasska kyselica

Kyselica je tradicni valaSska polévka se zelim, bramborami a
uzenym masem.

Ingredience

300 g brambor

400 g kysaného zeli

3 bobkové listy

6 kulicek pepre

3 kulicky nového koreni

1 cibule

1 klobasa nebo 200 g uzeného masa
100 g slaniny

2 lzice masla

3 1zice hladké mouky

250 ml smetany nebo mléka
stl, pepr

kmin

cukr

zakysana smetana

Postup

1. Oloupeme brambory, nakrdjime a uvarime v osolené vodé s

2.

kminem.

Vymackame nalev ze zeli do hrnce. Nakrajime zeli a
pridame do hrnce s novym korenim, peprem a bobkovym
listem. Zalijeme vodou a dusime.

. Nakrajime cibuli, slaninu a klobasu (uzené). Rozpustime

maslo na panvi a vSe osmahneme.
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4. Zasypeme moukou a zalijeme smetanou. Poté pridame k zeli
s bramborami.

5. Na mirném ohni varime dalsich 15 minut.

6. Dochutime dle chuti, klidné i cukrem, pokud je prilis
kysela.

7. Kazdou porci mdZeme na taliri dochutit zakysanou
smetanou.

Cesne¢ka s krutény

Bez Cesneku by jidlo nemélo chut. A co lepSiho na kocovinu nez
poradné silna cesnecCka po dlouhé noci v baru.

Ingredience

» 1-2 hlavky cesneku
=1 menSi cibule

=1 bujén

= 3 brambory

= Syr

= peCivo

- sUl, pepr

» majoranka

= kmin
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Postup

1. Oloupeme cibuli, cesnek a brambory.

2. Nakrajime cibuli a zlehka osmahneme. K ni pridame
nakrajeny nebo lisovany cesnek.

3. Osmahneme a zalijeme horkou vodou.

4. Nakrajené brambory vlozime do vody a pridame kostku
bujoénu.

5. Ochutime soli, peprem a kminem.

6. Varime dokud brambory nezméknou.

7. Na konci dochutime majordnkou a pokud neni polévka
dostatecné silna, pridame cesnek.

8. Podavame v misce s nastrouhanym syrem a krutdny
pripravenymi z peciva.

Bramboracka

Bramboracka patri k tradic¢nim rodinnym receptdm.

Ingredience

= 5009 brambor

= 2 cibule

= 2 mrkve

=1 celer

= 1 petrzel

» petrzelka

= houby (volitelné)
= 2 1lzice mouky

» majoranka


https://www.czechcuisine.net/cs/bramboracka/

= 2 strouzky cesneku
= kostka bujonu

- sl a apepr

olej

Postup

1.V hrnci osmahneme cibulku na oleji a pridame mouku.
Michame do zlatavé barvy.

2. Nalijeme 1,51 vody a pozvolna privedeme k varu za
obCasného michani.

3. Pridame nakrajenou zeleninu, brambory a houby a pozvolna
varime do mékka.

4. Pridame bujon a ochutime, soli, peprem, cesnekem a
majorankou. Mizeme pridat také nové koreni ¢i bobkovy
list.

5. Nechdme podusit par minut a podavame.

Prava jihoceska kulajda

Kulajda je typicka jihoceska polévka z hub, kopru a smetany.
NaSe prababicky ji pripravovaly z domaciho mléka, které se
nestihlo spotrebovat a zkyslo. Dnes se do polévky pouziva
zakysand smetana. Receptl na kulajdu je mnoho, béhem let si
kazda rodina polévku upravila dle svého gusta. Nékdo dava
prednost klasické sladké smetané pred zakysanou, jini
nepriddvaji kopr. Také houby se pouzivaji jak cCerstvé, tak
susené nebo dokonce i nakladané. My vam prinaSime tradicni
recept na tuto hustou, krémovou polévku a je na vas, jestli si
ho také upravite podle vasi chuti, nebo date prednost tomuto
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klasickému.

Ingredients

6 ks stredné velkych brambor

» 1 kelimek zakysané smetany

=1 hrnek Cerstvych hub (hribky, liSky, kremenace..)
=4 vejce

=1-2 1zice octa

= 3 kulicky nového koreni

= 3 kulicky cerného pepre

= 1 bobkovy list

= kmin

= 2 1zice hladké mouky

= Maslo
= Kopr
= Sal

Directions

1. Houby ocCistime a nakrajime na platky. V hrnci nechame
rozpustit platek masla, na kterém houby trochu
osmahneme.

2. Pridame syrové brambory nakrajené na kosticky, vsSechno
koreni, osolime a zalijeme vodou a pozvolna varime. Vody
nedavame moc, pouze aby byly brambory potopené, polévka
ma byt husta, smetanova.

3. Kdyz brambory zméknou, tak vyndame korfeni, pridame
zakysanou smetanu s rozkvedlanou moukou a kratce
provarime.

4. Polévku dochutime octem, dosolime a pridame nasekany
kopr. Pokud mame suSeny kopr, miZzeme jesSté minutku



povarit, aby se uvolnila chut.

. Nakonec si pripravime ztracena vejce. Do sbéracky
rozklepneme cCerstvé vajicko a opatrné ho vlijeme do
veétsiho hrnce, ve kterém se mirné vari 1,5 1 vody s cca
1 dcl octa. Zmirnime plamen na minimum a varime 3 — 4
minuty. Poté vajicko vynddme a vloZzime ho do pripravené
studené vody, aby se zatahlo.

. Spravné uvarené ztracené vejce na kulajdu mad mit mékky
tekuty Zloutek. Vejce vkladame do polévky az pri
servirovani primo na talirf a zdobime ho snitkou kopru.



