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Metodický popis (anotace) Prezentace vytvořená v programu MS Powerpoint seznamující žáky se zvláštními polévkami

se zaměřením na české, staročeské a krajové. Vyučující může využít konkrétní snímky dle
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mimoškolnímu vzdělávání.



Zvláštní polévky

České, krajové a 
staročeské polévky



Krkonošské kyselo

- Základem je chlebový kvas, který si zalijeme 
vodou a necháme ho povařit.

- Vedle si uvaříme brambory na kostičky v 
osolené a okmínované vodě

- Sušené houby propláchneme, chvíli necháme 
namočené a dáme je vařit

- Nakrájenou cibulku si osmahneme na máslem, 
vše smícháme a dochutíme polévkovým 
kořením

- Přidáme mléko a rozmíchané vejce



Kulajda
• Z másla a hladké mouky připravíme světlou zásmažku, zalijeme 

vodou a provaříme
• Brambory si nakrájíme na kostičky a uvaříme do měkka v osolené a 

okmínované vodě
• Sterilovaný, nebo čerstvý kopr si povaříme v troše octa a vše 

smícháme dohromady
• Polévku zjemníme smetanou, dochutíme solí
• Při podávání vkládáme do polévky zastřené vejce – vejce se uvaří v 

octové slané vodě, žloutek by měl zůstat syrový



Staročeská couračka (zelňačka)

- Propláchneme si kysané zelí, překrájíme ho, aby nebylo dlouhé, 
přidáme sůl, kmín, zalijeme vodou a necháme dusit do měkka.

- Na tuku osmahneme cibuli, zasypeme hladkou moukou, uděláme 
světlou jíšku, zalijeme vodou, necháme provařit

- Brambory si nakrájíme na kostičky, uvaříme v osolené a 
okmínované vodě do měkka

- Vše smícháme a dochutíme solí, polévkovým kořením a přidáme 
osmahnutou slaninu na kostičky



Staročeská bramboračka

• Na tuku si osmahneme cibuli, přidáme hladkou mouku, osmahneme 
a zalijeme

• Vedle si uvaříme brambory na kostičky v osolené a okmínované 
vodě

• Nakrájíme si kořenovou zeleninu na kostičky, uvaříme ji do měkka
• Vše smícháme a dochutíme solí, pepřem, česnekem, majoránkou, 

polévkovým kořením



Drůbeží kaldoun

• Drubeží maso si uvaříme do mekka a nakrájíme 
na kostičky

• Z Hrubé mouky a másla uděláme jíšku, zalijeme 
vodou a povaříme

• Přidáme nastrouhanou kořenovou zeleninu, 
uvaříme do měkka

• Přidáme drůbeží maso a uvařené větší nudle

• Polévku dochutíme solí, polévkovým kořením



Jihočeský oukrop

- Jihočeský oukrop je v podstatě česnečka
- Brambory si nakrájíme na kostičky, uvaříme je v osolené 

okmínované vodě do měkka
- Přidáme více vody, dáme česnek
- Dochutíme polévkovým kořením, majoránkou a přidáme trochu 

sádla
- Do polévky můžeme přidat ještě vejce, sýr, opečený chléb na 

kostičky



Dršťková polévka

- Dršťky si propláchneme, nakrájíme na nudličky a 
dlouho vaříme, než nám změknou v osolené a 
okmínované vodě

- Na sádle osmahneme cibuli, přidáme hladkou 
mouku, osmahneme, přidáme mletou papriku a 
zalijeme vodou

- Jíšku provaříme a mícháme a vložíme měkké 
dršťky

- Polévku dochutíme solí, polévkovým kořením, 
mletým pepřem, majoránkou a česnekem
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