Pérkova polévka

Polévka (vytvoril*a Petr Herold)
nazev mnozstvi (na 25 porci)

Zeleninovy vyvar 6.5 litry

Mouka - hladka 150 gramy

Maslo 100 gramy

Brambory [kus] 20 kusy vetsi

Pérek [kus] 13 kusy

Rohlik [kus] 10 kusy na krutony
Cesnek [strouzek] 6 strouzek

Koreni - majoranka, susena
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navod k pripravé

ukoly

. Brambory oskréabejte a pokrajejte na drobnégjsi, asi centimetrové kosticky.

Nasypte je do misky, zalijte studenou vodou a zatim odlozte stranou.
Ocistéte porek: odkrojte maly kousek bilé Casti s korinky a také zavadlou
cast zelené naté, pripadné mu sloupnéte poskozenou prvni vrstvu. Zdravou
Cast pérku rozkrojte v misté, kde bild barva prechazi do zelené. Bilou cast
omyijte pod tekouci vodou, zelenou Cast rozeberte na jednotlivé listy a ty
propldchnéte podstatné dikladnéji, peclivéji a opravdu ze vSech stran.

. Takto umyty pérek rozkrojte podélné na Ctvrtky a pak jesté na zhruba

centimetrové kousky. Zhruba polovinu zelené nakrajené naté odlozte zatim
stranou.

. V hrnci rozehrejte maslo. Pridejte bilou ¢ast pdorku a neodlozenou zelenou

nat, osolte §petkou soli a chvili opékejte, dokud pérek nezmékne. Casto
michejte, pérek ma tendenci se velmi rychle pfipalovat. Jakmile se porek
rozvoni, zavadne a zmékne, posypte jej moukou a jesté minutu michejte,
aby vznikla jiska. Pochopitelné je to trochu opruz, délat jiSku i s pérkem, v
hrnci se to mUze ledasjak cuckovatét, ale vydrzte.

. Pérkovou jisku zalijte tretinou vody nebo vyvaru. Rozmichejte, aby se

rozpustily vSechny zmolky, nacez prilijte zbyvajici tekutinu. Prichystané
syrové nakrajené brambory scedte a pridejte je také do hrnce. Nyni
vznikajici polévku taky osolte, mnozstvi soli zalezi na chuti pouzitého
vyvaru, takze ochutnavejte.

. VSe privedte k varu a na mirném plameni varte 10 minut do zmeéknuti

brambor. Obcas promichejte, aby se polévka nepfripalovala. Nemusite se
bat, v zahusténé polévce se brambory tak snadno nerozvari, takze i kdyz
cas neuhlidate, nic strasného se nestane.

. Mezitim pokrajejte rohlik na kosticky a ususte v troubé vyhraté na 150

stupnd, klidné pouzijte horkovzduch. Sem tam jimi promichejte, aby jim to
Slo rychleji.

. Do témér uvarené polévky nasypte zbyvajici ¢ast pérku a povarte 3 minuty.

Nebo jeste Iépe, vezméte dasli I1zici masla, rozehrejte ji v mensi pavni a
odlozeny zeleny pérek na ni kratce opecte, podobné jako jste to délali prve
s prvni Casti pérku. Teprve potom ho pridejte do hrnce k polévce.

. Na zdvér polévku dochutte prolisovanym nebo rozetfenym ¢esnekem, v

dlani promnutou majorankou a dost mozna dalSi Spetkou soli, protoze vafici
se brambory jsou v tomto smeéru velmi hamizné a nejspis si ji z polévky
vzaly prilis. Na talifi posypte polévku opecenym rohlikem.

recept nema ukoly
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