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Kuchafri — receptury , lusténiny‘

Polévka z cervené ¢ocky — 4 porce

Suroviny:
- 500 ml vody
- 100 g cervené ¢ocky
- olej slunecnicovy
- olejolivovy
- 1cibule
- 1 vétsi mrkve
- 2 strouzky Cesneku
- sul
- petrzelova nat na ozdobu
- 2 platky kvaskového chleba

Pracovni postup: Na slunecnicovém oleji osmazime nahrubo nakrajenou cibulku, nasledné pfidame na kousky
nakrajenou mrkev, oba strouzky ¢esneku, ¢ervenou ¢ocku a zalijeme vodou. VSechny suroviny uvafime do mékka a
rozmixujeme do hladka. Dosolime dle chuti. Polévku ozdobime v troubé nasucho oprazenymi chlebovymi kosti¢kami
a pokapeme olivovym olejem. Posypeme nasekanou petrzelovou nati.

Polévka hraskova - 4 porce

Suroviny:

- 25gmasla

- 1velka cibule

- 250 g zeleného mrazeného hrasku

- sul

- bily pepf na $picku noze

- 30 ml smetany 12%
Pracovni postup: V hrnci rozehfejeme maslo a na ném osmazime nahrubo nakrdjenou cibulku. Pfiddme hrasek a dvé
minuty zvolna promichavame. Zalijeme vodou a pfivedeme k varu. Vafime 30 minut na mirném ohni. Rozmixujeme do
hladka, zjemnime smetanou, osolime a jemné opepfime bilym pepfem, promichame. DalSich 10 minut provatime.
Poznamka: Poddvat mlzeme se IZickou zakysané smetany Ci nasucho oprazenymi kostickami veky.

Pomazanka z ¢ervené cocky — 4 porce

Suroviny:
- 100 g cervené ¢ocky
- olivovy olej
- voda cca 250 ml
- 2 strouzky ¢esneku
- polovina malé cibule nakrajené na kosticky
- mald mrkev nastrouhana najemno
- citronova stava na dochuceni
- sladké kari kofeni Sonnentor

Pracovni postup: Cervenou ¢oc¢ku oplachneme na cedniku a nechdme okapat. Cibuli orestujeme na oleji, pfidame
najemno nastrouhanou mrkev a za obcasného michani chvili restujeme. Pfiddme utfeny cesnek, lehce osolime,



okorenime sladkym kari a zasypeme okapanou ¢ervenou ¢ockou. Smés zalijeme vrouci vodou tak, aby byla voda 1 cm
nad cocku, a priklopime poklickou. Na mirném stupni vafime tak dlouho, dokud se nevyvafi voda a pokrm neziska
podobu husté kaSe. Na zavér osolime, dobfe promichame, nechame vychladnout. Pfi chladnuti pomazanka jesté
ztuhne. Pfed podavanim chut zjemnime citrénovou stavou a olivovym olejem.



