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Vyvarova polievka neodmyslitelne patri k nedelnému obedu. Je balzamom na zaludok, ale aj na
dusu. Co rodina, to iny spdsob pripravy. Ja mam oblubeny ten svoj, ktory mam od mojej mamy a
pripravujem ho takto tradicne cely zivot. Mam rad slepaci aj hovadzi vyvar, ale najviac mi chuti
kombinacia kuracieho a bravcového masa. Vyskusajte, je to zazitok. Aky vyvar varite vy??

Budete potrebovat:
min.1/2 kg kuracieho masa ( pouzivam chrbty, krky alebo aj celu polovicu kurcata.

min. 1/2 kg bravcového masa. (najradsej pouzivam kost s masom, ktoré zostane po vykosteni
bravcoveho kare)

1 cibula

3 mrkvy

2 petrzleny

kusok zeleru

por

1 celu zelenu papriku

kusok karfiolu

zopar hlaviciek ruzickoveho kelu

zelerovu a petrzlenovu vnat

sol, celé Cierne korenie, nove korenie(max. 4 kusy)
mletée Cierne korenie

2 zemiaky

Postup:

Vsetko maso vlozte do velkého hrnca a zalejte vodou.

Pridajte vSetky koreniny, sol a vsetku zeleninu okrem zemiakov. Zeleninu varim celu, nakrajam ju
az po uvareni.

Ked sa polievka zacne varit, znizte teplotu skoro na minimum a varte velmi pomaly minimalne 1,5
hodiny. Priebezne zberajte "Suminy’ z masa, ktore sa vyplavuju na povrch. Pomalym varenim
docielite toho, ze polievka bude Cira. Aby sa ¢o najviac vycistila, priebezne do nej dolievajte po
troske studenej vody!




POCTIVY DOMACI VYVAR od Huga

https://www.masterchefhugo.com/poctivy-domaci-vyvar-od-huga/

Priblizne po pol hodine varenia vyberte z polievky cibulu, celu zelenu papriku, por a ruzickovy kel.
Tato zelenina by sa mohla rozvarit do polievky a polievka by stratila Cirost. Ostatna zelenina
zostane v polievke az do konca varenia.

K tomu aby bola polievka priezracne Cista pomozete aj tym, ze zhruba po hodine varenia do nej
vlozite 2 oCistene cele zemiaky. Tie budu uvarené cca po 1/2 hodine.

Polievku priebezne ochutnavajte a dochucujte, ak je to potrebné solou. Da sa dochuitit aj vegetou,
ale to je len pre tych, ktori su s jej pouzivanim vysporiadany. Ja s nou problém nemam.

HOTOVO!

Jeden a pol hodiny varenia stalo za to, polievocka je pripravena. Uz len uvarit slize alebo mrvenicu
a mozete servirovat. Ja mam najradsej mrvenicu, my doma jej hovorime “struhanka’, to preto lebo
ju struhame na struhadle.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




