Turecka sosovicova polievka
(Mercimek corbasi)
POSTUP

Tato velmi jednoducha polievka ma vybornu chut’ a v tureckej kuchyni je

Jjednou z najoblubenejsich Sosovicovych polievok :-)

Najprv si pripravime vSetko potrebné. Cibulu si nakrdjame na drobno a cesnak nastrithame.

V jednom hrnci si rozohrejeme potrebné mnozstvo oleja a opecieme na iom cibulu a
postriahany cesnak. Nasledne priddme 1pl miky a nechdme chvilku spolu tiez poskvrcat’.
Nakoniec pridame oplachnutt SoSovicu a zalejeme 1,5litrom vody. Dame sol’ podla potreby,
pulbiber/chili a ml.¢ierne korenie podla chuti -ja som dala po 1/2kl z oboch. A uz len

nechame celé na strednom ohni varit’

Ked je uz SoSovica priam rozvarend, mixérom ju rozmixujeme celkom do hladka. Ak treba,
tak podla chuti pridame eSte trochu soli a popripade aj ml.¢ierne korenie. Ak vam bude
polievka prihusta, tak dolejte trosku vody a chvilku eSte povarte.

Polievka je vybornej chuti, je jemna a krémova. Podava sa s klasickym
pecivom/chlebom, ale skvelo sa k nej hodi aj Borek, Gézleme, Langos alebo dobry
Posuch ;-) Podla chuti si ju kazdy méze v tanieri ochutit’ eSte aj par kvapkami citronu.
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Zurek - narodné jedlo Pol'ska

NajskromnejSia z polskych polievok, a zaroven aj pre cudzincov najexotickejSia. Zvy€ajne sa
jedava na Velku noc, ale Poliaci ju maju tak radi, Ze ju jedia po&as celého roka, najma po
prehyrenej noci. Na rozdiel od vSetkych eurépskych polievok jej zaklad tvori zakvas vyrobeny
z razného chleba a vody. V Polsku dostanete takyto zakvas v ktorychkolvek potravinach, u
nas si ho musite vyrobit. Nie je to tazké, ale vyZzaduje si to niekolkodfiové planovanie.

Postup

Muku zmieSame s vodou a nechame aspon 1 den odstat. Tak nam vznikne

kvas.
Korefiovu zeleninu ocCistime a nakrajame.

V hrnci na zohriatom oleji oprazime zeleninu a cesnak. Ochutime, okorenime

a chvilu podusime.

Zalejeme vyvarom, po 20 minutach pridame nakrajané zemiaky a kvas. Na

miernom ohni za ob&asného premieSania varime, kym zemiaky nezmaknu.
Vaji€ka uvarime natvrdo.

Na zaver dochutime a posypeme majorankou. Polievku podavame s

uvarenym vajickom a opec€enou klobaskou.

Do polievky mdZzeme pridat’ Cerstvé huby a na zaver zjemnit smotanou na

Slahanie.



