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Učivo:
 Rozpočet pokrmů z brambor

Vypracovala: Mgr. Jana Nebesová

„ Polévka je grunt, ostatní je špunt!“ A proto si dnes uvaříme bramborovou polévku.
http://www.prozeny.cz/recepty/video-recepty/97-video-recepty/16345-skola-vareni-3-prava-ceska-bramboracka-/18-start
Na babiččinu rychlou bramboračku potřebujete: 
· 2 středně velké brambory (300 g)

· 1 mrkev, čtvrt celeru, 1 kořenovou petržel

·  2 lžíce sádla 
· 1 velkou cibuli

·  3 lžíce hladké mouky

· lžíci majoránky, špetku drceného pepře a soli

· 100 g žampionů, hrst sušených hub

· špetku drceného kmínu, špetku celého kmínu

· 2 až 3 stroužky česneku

„S“ nebo „bez“?

Určitě jste si všimly, že šéfkuchař Martin při přípravě bramboračky nepřipravuje klasickou jíšku. Kdyby ale váš kuchařský vlak přes „bramboračku bez jíšky“ nejel, prozradíme vám, jak na ni! Postup je vlastně stejný jako při přípravě Martinovy bramboračky, jen vynecháte mouku – ta přijde na řadu až nakonec. Na pánvi si rozpalte olej (Martin máslo nepoužívá, protože prý „jídlo potom nedýchá“ – především kvůli tomu, že máslo trochu ztuhne) a přisypte hladkou mouku, kterou usmažte (babičky jí říkaly zásmažka). Než ji budete těsně před koncem vaření lít do polévky, rozřeďte ji na pánvi vodou – studenou, aby se neudělaly žmolky. Konečná barva jíšky se odvíjí od toho, jaký výsledek si představujete. Já třeba miluju, když je bramboračka tmavá. Proto jíšku nechávám ztmavnout, co to jde. Jen pozor na hranici mezi tmavou jíškou a tou spálenou. Ta je pak hořká a nepoživatelná!

Barvu bramboračky také ovlivňuje osmažená cibulka a také přidané houby. Martin používá směs čerstvých a sušených hub. Existuje jeden osvědčený fígl na to, aby houby pustily barvu a polévku obarvily. Ale ten vám já neprozradím! Raději se podívejte na video, kde to Martin Janě podrobně vysvětluje!

Vychytávky, aby byla ještě lepší

Věřte Martinovi a zkuste jeho rychlou verzi. Díky tomu, že se zelenina nevaří tak dlouho, neztratí barvu a výsledek stojí opravdu za to! Do polévky se dá někdy přidat i drůbeží vývar (když chcete experimentovat a vývar nemáte po ruce, můžete sáhnout i po bujonu). Babičky do ní přidávaly kroupy, hrubou krupici (pak se do ní jíška už nepřidává), nebo dokonce rozšlehané vejce.

Některé recepty radí i přidat vepřové koleno (aby polévku ovonělo) nebo na kostičky nakrájený salám. Starousedlíci v Podkrkonoší si nedokážou představit bramborovou polévku bez smetany a octa, v jiných krajích ji zase dochucují červenou paprikou.

Dobrou chuť!
Zdroj: www.prozeny.cz
Nákup – sledujte podle letáků, do kterého obchodu půjdeme nakupovat.

Rozpočet vaření
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