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Polévka s uzenym masem a dvéma druhy zeleniny

Kategorie: Masové polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Gary Rhodes: Cooking for friends, TV seridl BBC, 2001

Suroviny

900 g az 1 kg kvalitniho uzeného masa nebo Sunky

6 malych jarnich cibulek

2 mrkve

0,5 tufinu

bylinky do bouquet garni (list porku, Cerstva Salvej, bobkovy list, Cerstvy tymidn a nékolik zrnek cerstvého
pepte zavazané v platéném uzlicku)

5 ks brambor

Na posypani: Salvéj petrzelku, kerblik

Postup

Uzené maso dame macet do studené vody; to je opravdu dulezité a proto je musime koupit 24 hodin piedem.
Miuzeme-li, tak vodu jesté 1 az 2 krat vymeénime, to bude jesté lepsi. Ztrati se tak intenzivni slana chut’, kterou
v polévce nechceme mit. Abychom méli jistotu, Ze se opravdu zbavime zbyte¢né soli, maso jesté kratce
povarime, vlastné jen blanzirujeme. Maso vlozime do studené vody a vodu ptivedeme k varu, stl se rozpusti a
srazené necistoty - bilkoviny vyplavou nahoru. A v téhle chvili je dulezité maso pfelit novou opravdu
studenou vodou, ve které¢ je uz uvatime. Tak ziskame velmi chutny vyvar. Bude mit chut’ uzeného masa a
kdyz jesté pridame brambory a zeleninu, tak bude mit 1 nasladlou chut’ a pikantni zabarveni. K masu ve vodé v
hrnci pfidame bouquet garni tj. svazecek bylinek - svazecek chuti. K tomuto ucelu zabalime do listu porku:
cerstvou Salvéj, bobkovy list, Cerstvy tymian a n€kolik zrnek pepte. Slozime to vSe do balicku, zavazeme
provazkem a hodime do hrnce k masu. Zatim co se maso vaii ptipravime zeleninu: Nejprve malé cibulky,
které blanzirujeme a pak osmahneme. Takto upravené dodaji vyvaru skutecné dobrou piichut’. Cibulky
nejprve vlozime do studené vody a privedeme ji k varu. V tomto okamziku je vylovime, nechame z nich
uniknout paru. Neoplachujeme je studenou vodou, mohla by se do nich natdhnout. Pak je vloZime na panev,
osmahneme ze vSech stran, aby chutnaly trochu jako pec¢ené. Ostatni druhy zeleninu davame podle chuti.
Nemusi byt jen dva druhy. Tak tfeba tam dame tufin nebo kedluben a mrkev, aby jidlo bylo nasladlé. Do
uzené polévky, neodmyslitelné patii brambory. Dame je tam rozptlené nebo pokrajené na ctvrtky. Mezitim jiz
uplynulo jiz 1 a 0,75 hodiny a maso v hrnci je uzZ mékké a ted’ je chvile pro pfipravenou zeleninu. Nejdiive
polozime kolem masa do vyvaru brambory, pak mrkev, tufin a kone¢né osmahnuté cibulky. Hrnec ddme opét
na ohen, zakryjeme pokli¢kou a vaiime jest¢ 45 minut. Po této dob¢é maso opatrn¢ vyjmeme . . . uz se skoro
rozpadé. Na povrchu masa jsme ponechali kousek tu¢ného a to je dobré, protoze vrstva tuku poméha uchovat
v mase §tavu béhem vareni. Libové maso odloupneme a natrhdme na malé kousky a vkladame je do velké
polévkové misy. Jesté tam pridame i lahodnou zeleninu. Do vyvaru v hrnci ddme kousek masla, které polévku
velmi zjemni, pfiddme nasekané Cerstvé bylinky (Salvéj petrzelku, kerblik). Tento vyvar nalijeme do misy s
rozlozenou zeleninou s uzenym masem. Tim v§im pak pohostime nase pratele.
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Poznédmka
KR-874. zdroj: Dadalova kucharka
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