Bramboracka

4-6 porci

SUROVINY:
260g oloupané cibule

100g oloupané mrkve
100g oloupaného celeru
100g oloupané petrzele

400g oloupanych brambor,
varny typ B

3 strouzky ¢esneku
hrst susenych hub
300ml vody na namoceni hub
100g masla
% |zicky drceného kminu
40g hladké mouky
sal
pepf
1,21 vody
1 lzice suSené majoranky

1 lzice nakrdjené
plocholisté petrzele
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Cibuli, koFenovou zeleninu a brambory nakréjime na kostky o hrané 1cm. Cesnek
oloupeme a nakrajime
najemno. Susené houby namoc¢ime do vody, aby zmékly.

V hrnci na strfednim ohni rozehfejeme maslo a orestujeme na ném za ¢astého
michani korfenovou zeleninu dozlatova. Priddme cibuli a orestujeme ji za ¢astého
michani dozlatova. Pridéme drceny kmin, promichdme a priddme mouku, kterou
za stalého michani restujeme dozlatova 1-2 minuty.

Takto pripraveny zdklad osolime, opeprime, zalijeme vodou a za ob¢asného
michani privedeme k varu. Priddme nakrajené brambory, znovu privedeme

k varu a nechdme 10 minut varit. Poté pridéame ¢esnek, namocené houby, 100 ml
vody z hub a susenou majordnku. Polévku zamichdme a varime na mirnéjsim ohni
dalsich 10 minut.

Hotovou polévku dle chuti osolime, opeprime a pridédme nakrajenou petrzel.

Prosté vas naucime varit...

Nejprve orestujte zeleninu, teprve kdyz
hezky zezlatne, pridejte cibuli. Ta totiz
karamelizuje rychleji nez korenové zelenina.
Kdybyste ji restovali hned na zacétku spolu
se zeleninou, pfipalovala by se.

SuSenou majorénku vzdy promnéte mezi
prsty ¢i dlanémi, aby se rozvonéla.

V sezoné pouzijte pochopitelné houby
cerstvé. 300 g smési ocisténych

a nakrajenych hub bude stacit. Pokréjejte
je na vétsi kusy a orestujte je v rozpalené
péanvi na vy3sim ohni dozlatova hned

po zeleniné. Teprve pak pridejte cibuli

a pokracujte.

Jakmile zeleninu zaprasite moukou,
nezapomeiite stdhnout ohei na tretinu

a s takto pripravenou jiskou michejte.
Nebojte se pripadného népeku vzniklého
na dné hrnce. Jakmile pFilijete vodu, népek
se postupné rozpusti. Dejte pozor, aby
vznikly ndpek nezcernal, ale jen zezlatl.
Polévka by byla horka.

Pro silnéjsi chut’ polévky mizete pouZzit 2
[zice suSenych hub a 200g hub cerstvych.
Namisto plocholisté petrzele mizete nakonec
pridat do hotové polévky lZici pokrajenych
listkd cerstvé majoranky. Nebo mizete

obé ¢erstvé bylinky zkombinovat: pil lZice
petrzele a pil lZice Cerstvé majoranky.
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