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Tuto kucharku bych réda vénovala viem, ktefi miluji tradiéni ceskou kuchyni.
Ta je podle mého ndzoru postavend na oméékéch, knedlicich, rizné dpravé brambor
a faké se miZe pysnit velkym mnoZstvim sladkych jidel, které se pripravuji jako hlavni chod.

Af uz jste za&inajici kuchaf, nebo zkusend hospodyrika, véfim, Ze si zde najdete své
oblibené recepty, které budou na vasem stole s nadsenim vitany.
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Uvod

Zivé si vzpomindm, jak jsem poprvé drZela v ruce svou prvni knizku. Citila jsem
neskuteény vdék a tekly mi slzy dojetim. Ani ve snu by mé nenapadlo, Ze zanedlouho
poté zaénu pracovat na své druhé, kterou prévé drzite v ruce.

Touto knihou vlastné navazuji na zminé&nou pfedchozi kucharku, které byla zaméfe-
né na peceni buchet a z&kuskd. ,,U plotny peéené variend” je také podobnou sbirkou
osvéd&enych rodinnych recept, které se dédi z generace na generaci. Zaméfila jsem
se ale pfedevsim na hlavni chody. Knizka je vysledkem mnoha hodin stravenych v kuchy-
ni — kazdy recept jsem peélivé vybirala a zpracovéavala tak, aby vdm pfines| radost
a pohodu, jako pfinasi i ndm do nadeho domova. V kuchafce najdete mimo jiné
i kategorii polévek a pomazéanek.

Recepty, které jsem pro vés pfipravila, nejsou Zadné kulinfské experimenty, ale
ovéfené poklady, které stoji na levnych a dostupnych surovinich. Jsem pfesvédéena
o tom, Ze je zvladne uvafit opravdu kazdy. Mym cilem bylo také to, aby kuchatka
slouzila nejen jako zdroj inspirace, ale také jako dikaz, Ze i jednoduché, oby&ejné
a levné suroviny mohou byt zékladem pro skvél4 jidla.

Doufam, Ze si vafeni s fouto kucharkou uZijete stejné jako jé a Ze si najde Cestné
misto na poli¢ce ve vasi kuchyni. Ze vés tfeba, stejné jako mé&, pfenese do détstvi
k maminginé stolu, k babice na ves nebo do $kolni jidelny mezi spoluzaky.

Pfeji vdm mnoho zabavy pfi pfipravé recepti a pohodu a klid u stolu se svymi
nejblizimi.

Mam vés rada!

S laskou

Hushiuas
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Polev

Hraskova polévka

Zelhacka

Uzend polévka s kroupami

Milionové polévka

Frankfurtskd polévka

Kulajda

Kvétdkova polévka

Cesnecka

Brokolicové polévka

Bramborova polévka
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HRASKOVA POLEVKA

Hraskova polévka je spolu s brokolicovou oblibena zelena polévka nasi Elisky
a Honziéka. Jsem moc rada, Ze jim chutnd. Jeji pFiprava netrva dlouho, hrések mam
vétsinou v mrazéku v pytlicku stéle k dispozici a dalsi ingredience v kuchyni mi také

Suroviny

* 2 |Zice masla

- 1 stfedni cibule

- 400 g zeleného hrésku
(z plechovky & mrazeny)

- 4 mensi brambory

- 750 ml vyvaru (nebo vody)

- 100 ml 33% smetany

- st

- &esnek dle chuti

- opeéené kosti¢ky toustového
(nebo i obycejného) chleba

nechybi.

Postup

V hrnci rozpustime méslo a pfidédme najemno nakrajenou
cibuli. Smazime, dokud se cibule nerozvoni a nebude mit
zlatavou barvu.

Priddme hrasek a na kosti¢ky nakrajené brambory, promichame
spolu s cibuli v hrnci a prilijeme vyvar. Pokud neméme, klidné
ndm postaéi voda. Priklopime a vafime pozvolna asi 15 minut,
dokud nebudou brambory mékké.

Pfilijeme smetanu a vie rozmixujeme ty¢ovym mixérem
dohladka. Nakonec polévku dochutime soli a prolisovanym
&esnekem a podavéme s opecenymi kosti¢kami chleba.

TIP: V&tsinou hraskovou polévku cedim jesté pres
cednidek, ten zachyti nerozmixované zbytky slupek
a polévka je pak dokonale jemna.
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ZELNACKA

Od té doby, kdy jsme zaéali slavit Vdnoce s mym manZelem spoleéng, je u nés
na St&dry den k ob&du zeliaéka. Rekla bych, Ze se z toho stala jiZ tradice. Tolik
nam ale chutna, Ze si tuto polévku radi uvafime i pfes rok.

Suroviny

- 500 g kysaného zeli

- 4 kulieky nového kofeni

- 2 bobkové listy

1,5 | vody

- 4 brambory (asi 400 g)

- 1 |Zice sadla

- 1 cibule

- 250 g oblibené paprikové
klobasy

- 1 Izice hladké mouky

- 1 Izice sladké papriky

- stl

" pepf

na dokon&eni

- zakysan4 smetana
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Postup

Kysané zeli dobfe proplachneme pod studenou vodou a ddme
do hrnce. Pfiddme k nému nové kofeni a bobkovy list, zalijeme
1,5 | vody a vafime pfiblizn& 20 minut.

V jiném hrnci uvafime na kosticky nakrajené oloupané
brambory. Ty po uvafeni scedime.

V pénvi &i nepfilnavém hrnci rozpélime sadlo a vhodime

do ngj cibuli, kterou jsme si nakréjeli nadrobno. Restujeme

asi 3 minuty a poté pfidéme na kole¢ka nakrajenou klobasu.
Pokud je klobasa vétsi, nakrajime ji klidn& na ptlkole¢ka nebo
kostiky, zkratka jak chceme. Ve dohromady promichavéme,

a jakmile vidime, Ze je klobésa opedena, poprasime ji moukou,
zamichédme, vypneme spordk a zasypeme paprikou. Promiché-
me, osolime a opepiime. Poté pfilijeme uvafené zeli i s vodou,
ve které se vafilo (jen vyndédme bobkovy list a nové kofeni).
Vafime spole¢né je§té 10 minut. Nakonec vsypeme uvafené
brambory a méme hotovo.

TIP: Zelfagku serviruji tak, Ze na nandanou porci
na faliFi jesté dam IZi¢ku zakysané smetany.
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UZENA POLEVKA S KROUPAMI

Nékdy se stane, Ze mi doma zbyde kus uzeného masa, a pak je mé volba jasna.
Tato uzena polévka s kroupami je sytd, ma vybornou chuf a kroupy v ni Gplné
miluju. Nejlepsi je z uzenych Zeber, ale vafim ji klidné i z plece é&i krkovice.

Suroviny

na vyvar

- 400 g uzeného masa
(zebra, plec, ...)

- 1 cibule

- 4 kuli¢ky nového kofeni

- 3 bobkové listy

- 2 ks stfedni mrkve

- kousek celeru (asi 100 g)

- 2 ks petrzele (kofen)

1,5 | vody

do polévky

- 4 st¥edni brambory
- 150 g jeénych krup
- majoranka
- st
- petrzel kudrnka

na ozdobu
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Postup

Den predem propléchneme kroupy a namoé&ime je do vody.
Tento krok neni nutny, ale mné se osvédéil. Kroupy jsou pak
rychleji uvarené.

Uzené maso vloZime do hrnce spolu s cibuli, novym koFenim,
bobkovym listem, oloupanou mrkvi, celerem a petrzeli,
zalijeme vodou a dédme zhruba hodinu vafit. Poté precedime
pres cednik.

Z krup slijeme vodu, zalijeme je novou vodou a uvafime
domékka. Oloupané brambory nakréjené na kosticky pridéme
do uzeného vyvaru a uvafime je také domékka. Nyni uz
pfiddme do polévky uvafené kroupy, nakrdjenou zeleninu

i maso, v prstech promneme majorénku a osolime dle chuti.
Nakonec mGZeme ozdobit kudrnatou zelenou petrzelkou.

TIP: Do polévky miZeme na zavér protlaéit Eesnek,
vznikne ndm tak uzena Eesnecka, ktera je také vyborna.






MILIONOVA POLEVKA

Milionova, tisicova, miminéi, maminkovska, krupicova... Jsem presvédéend o tom,
Ze tuto polévku pamatujeme a zndme vsichni, jen kaZdy moZna pod jinym ndzvem.
Je to ta zeleninovd, s maslem, krupi¢kou a rozkvedlanym vaji¢kem, kterou miluje
snad kazdé dit&. Uvafenou ji mdme za chvili€¢ku z velice dostupnych surovin a déti
skvéle zasyti. Jak Fikdm, prosté milionova.

Suroviny Postup
- 1 sttedni mrkev (asi 100 g) Mrkev, petrzel a celer oloupeme a na struhadle nahrubo
- 1 stfedni petrzel — kofen nastrouhdme. Cibuli nakrajime na malé kosticky.

(asi 100 g)

Do hrnce vhodime 2 |Zice mésla, aZ bude rozpélené, pfidéme

- kousek celeru (asi 80 g)
zeleninu. Michdme a restujeme ji, krasné se spolu s méslem

- 1 malé cibule
- 9 I3ice méasla rozvoni. Zeleninu takto promich&vdme
- 11zi¢ka celého kminu
- 1 |zice détské krupicky
- 11 studené vody

- sal

1 vejce

na mésle asi 5 minut, nesmi byt hnéda. Zasypeme ji kminem

a krupi€kou, opét asi minutu promichévéme a poté vie
zalijeme studenou vodou. Osolime a nechdme na mirném ohni
pod pokli¢kou vafit asi 15—20 minut.

Pred koncem vafeni v malé misce &i hrnecku rozkvedlame
vidli¢kou vaji¢ko a to vlijeme do vrouci polévky. Michdme
a pockdme, aZ se srazi.

TIP: Do této polévky miZeme také pred zalitim vodou
pfidat nakrdjené brambory. My ji doma podavéme

s krutonky opeéeného tmavého &i toustového chleba
(na kousky nakrajeny chléb ddm do pekaée a vlozim
do trouby na 190 °C na pfiblizné& 10 minut).



Vazeni Ctenéfi, prave jste docetli ukazku z knihy U plotny pecena varena.
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



