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Originalni chuti mé nejvice zaujala polév-
ka, které nakonec porota ptirkla treti mis-
to. Recept na ni pfinasime od jeji autorky
Jany Zatloukalové (mimo jiné vydala Gspés-
nou Kuchatku pro dceru - viz IN magazin
¢. 10/2008) v rubrice Vaite s nami.

Bila i ruda varianta

Bila a do cervena obarvena paprikou.
S brambory i klobidskami. To v§echno muze
byt zelnacka ¢i kapustnica. Diky vzajemné-
byvalého Ceskoslovenska existuji desitky za-
rucenych a rozhodné jedine¢nych a nejlep-
Sich recepti na polévku, kterou nékdy okusil
kazdy z nas. Mnozi si ji navidy zamilovali.
V radé domacnosti se stale udrzuje tradice
nakladani zeli, i kdyZ jsou ho plné obchody.
A nejde jenom o generaci nejstarsi.

Diky rozsifeni zelnac¢ky se pfi vareni vy-
chazi vétsinou z rodinnych tradic, a ne z ku-
charek. Kazdy ji mame zafixovanou v chuto-
vé paméti tak, jak nam ji kdysi ¢i nedavno
uvarila babic¢ka ¢i mama.
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w Varte s ndmi

Zeliiacka podle Florentyny
Pro 10 osob

* 1 kg uzeného masa s kosti
* 3 cibule

* 2 IZice sddla

* 2 [Zicky mleté papriky a Spetka pélivé
¢ 1 kg kysaného zeli

* 200 g suSenych Svestek

* sl a mlety ¢erny pepr
 bobkovy list

* nové koreni

* 4 brambory

* 300 ml smetany

¢ 2 [Zice hladké mouky

Uzené maso zalijeme dvéma litry studené
vody a zhruba jednu hodinu vafime domék-
ka. Vyvar prijde do polévky, proto chcete-li
také trochu kofenové zeleniny, hovézich kosti
a cibule. Na sadle zpénte nadrobno nakréje-
nou cibuli a poduste domékka. Pfisypte pap-
riku, proplachnuté a pokrajené zeli a zalijte

vyvarem. Pridejte také nakrajené Svestky,

bobkovy list, nové kofeni, stll a pept

podle chuti. Pfivedte k varu

a nechte na mirném plameni

asi 30 minut vafit.

Mezitim oSkrabejte bram-
bory, nakréjejte je na
drobné kosticky a uvarte
v osolené vodé domék-
ka. Oberte maso a na-
krajejte je na malé
kousky. Rozmichejte
mouku se smetanou
a pfilijte do polévky.
Duiikladné promichejte
a nechte jesté 20 minut
zlehka povarit, obcas za-
michejte vafeckou, aby se
polévka nepfichytila ke dnu.
Na zavér vmichejte uvarené slité
brambory a maso. Na talifi mGzete
polévku ozdobit nakrajenou klobasou,

e ‘ rychle nasucho osmazenou na panvi.
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V nasi rodiné se délala tradi¢né na Stédry
den na obéd. Sice jsme s bratrem touzili po
pustu vidét zlaté prasatko, ale hlad byl moc-
néjsi a polévka tak neodolatelné vonéla. Po
kontaktu se slovenskymi spoluziky jsem jeji
zbytek na druhy den vylep$oval sladkou i pa-
livou paprikou a klobaskami.

Spravné se vSe vaii zvlast, aby byly zacho-
vany chuté jednotlivych sloZek. Brambory se
uvaii a i s osolenou vodou naliji na zeli, zno-
vu se vSe kratce povaii a pridaji se nakrajené
klobasky, které se uvatrily také zvlast. Pocho-
pitelné i s vyvarem. Potom uZ se dochucuje
¢i zahustuje dle jednotlivych variant. ®
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