Vareni dle Petra Postla

Soljanka: (polévka)

Ingredience - 2 lit. vody
2 kostky hovéziho masoxu - (u nemasojedliki zeleninovy masox)
1 bobkovy list
4 kulicky nového koreni
asi 30 - 40 dkg hov. Zebra (maso do polévky) (nemasojedlici nedaji)
1 kofenovou petrzelku
1 celer - stfedné velky (velky asi jako 3/4 tenisového micku)
1 cibule - vétsi
1 mrkev - velkou
2 brambory - stfedni
190 g rajcatového protlaku
maslo - na Sirku prstu - (pravé maslo!!!)
220ml sladké smetany
2 sterilované okurky
1 kysana smetana
1 citron
najemno nakrajena snitka zelené petrzelky kaderavé

Poznamka:

Toto vySe uvedené mnozstvi je ovéreno praxi a nedoporucuji méniti, ¢i Siditi -
pridavati, ¢i ubirati. U nemasojedlikl je samoziejmé mozné maso vynechati - (pak
misto jedné mrkve dame dvé a misto dvou brambor dame tfi).

Postup:

Dame variti dva litry vody (co se vypari nakonec doplnime). Pfidame masox,
bobkovy list, nové koreni, oloupanou petrzelku a maso.Varime(vyvar) dokud maso
nebude mékké (35 min.?). Mezi tim oSkrabeme a na mensi kousky nakrajime celer,
mrkev a cibuli - pfidame na panvicku(nejlépe teflonovou), kde je na mirném ohni
rozehraté maslo a za ob¢asného michani restujeme do zlatova(15 min.?)Po
restovani, pokud je jiz maso mékké, ho vyndame a nakrajime jen to libové na malé
kousky. Bobkovy list, nové koreni a petrzelku z vyvaru vyndame a vyhodime.
Kousky masa vlozime zpét do vyvaru.Pfidame orestovanou zeleninu a na malé
Ctverecky nakrajené brambory. Chvilku jesté povarime (5 - 10 min.?) do té doby
dokud nebudou brambory a zelenina tzv. AL-DENTE, neboli na zkus (prosté ne
tvrdé, ani ne rozvarené - akorat). Pak pridame protlak, sladkou smetanu, na
kosticky nakrajené okurky, promichame a nechame minimalné asi 15 minut ustati,
aby se chuté pospojily. Podavame se lzici kysané smetany, s pual koleCkem
oloupaného citronu a nakonec posypeme jednou lziCkou utfené petrzelky.

Dobrou chut!!! (Na druhy den je polévka jesté chutnéjsi)



