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Prezentace vytvorena v programu MS Powerpoint seznamujici Zaky se zvlastnimi polévkami
se zamérenim na exotické. Vyucujici mize vyuzit konkrétni snimky dle aktualni potreby.
Prezentaci Ize ulozZit rovnéz ve formatu PDF a poskytnout ji zakim k jejich mimoskolnimu
vzdélavani.
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Zvlastni polévky



Jsou to treba polévky - z vlastovcich hnizd
- ustricova
- zelvi
- kKlokanich ohanéek
- zralocCich ploutvi
- racCi
- Z morskeé travy
- Z morskou okurkou




Vlastovcéi hnizda

- | kdyz je ve svéte tato delikatesa znama spise pod nazvem polévka
z vlastovCich hnizd, ve skutecnosti jde o hnizda rorysu. P¥i jejich
stavbé pouzivaji ptaci sliny, které na vzduchu tvrdnou a jsou,
zejména v Cing, povazovany za neprekonatelnou pochoutku.
Jakmile se hnizda uvari s vodou, ziskaji zelatinovou konzistenci.
Polévka z hnizd je jednim z nejdrazsich jidel svéta.

- Ptaci druhu "salangan” z Celedi rorysovitych "Apodidaer” si stavéjici
hnizda v proslulych indoneskych tmavych jeskynich Niah na severu
Bornea, na Sarawaku v Malajsii, Cine, Thajsku, Severovychodni
Australii a v Indii (ostrovy Andaman a Nicobar). Sva hnizda slepuiji
slinami, které nanaseji SpiCkou jazyk na skalu, Sliny po ztuhnuti na
vzduchu poskytuji mlééné zabarvenou surovinu vyuzivanou pro

"polévku z ptacich hnizd" ("bird’s nest soup").



V Ciné plati za vyhladenou pochoutku, které se nékdy kvUli cené prezdiva "kaviar
vychodu", a pochutnavaji si tam na ni uz vic nez Ctyri sta let. AcCkoli je tato
delikatesa znama jako polévka z vlastovCich hnizd, ve skuteCnosti se vyrabi z
hnizd rorysovitych ptakd, jimz se fika salangany.

Pribytky si vyrabéji prevazné ze slin, které na vzduchu ztvrdnou a pusobi jako
lepidlo. Kdyz se uvari, ziskaji zelatinovou konzistenci a mély by udajne prospivat
lidskému zdravi a pusobit jako afrodisiakum.

Draha je tahle pochoutka proto, ze hnizda si rorysi stavi v jeskynich na pobrezi a
Jejich sbér je obtizny a nebezpecny. Cenéna jsou zejména takzvana cerna
hnizda, ktera vytvari salangana cernohnizda; jejich kilogram stoji priblizne deset
tisic dolaru.

OBR.1




20 ustric, 600 ml studené vody, 200 gramt masla, 100 gramu
hladké mouky, 1 stredni cibule nakrajena na vétsi kousky, 1 IziCka
bileho pepre, 1 Izicka kajenského pepre, 400 grami syra Brie
nakrajeneho na mensi kousky, 300 ml smetany na slehani, 100 ml
sektu

Ustrice vlozime do vody, zamichame a dolozime na hodinu do
lednice. V menSi panvicce rozpalime maslo, pridame mouku a
udelame jisku. Pfidame cibuli a celer, 3 minuty podusime.
Opeprime, prikryjeme poklickou, dusime dalSi 2 minuty a pak dame
stranou. V hluboké panvi privedeme vodu z ustfic do varu.
Vmichame podusenou zeleninu, plamen zvysime na maximum,
prisypeme syr a vafime az se syr zacne rozpostet — zhruba 2
minuty. Snizime plamen na minimum a povarime dalSi 4 minuty.
Pridame smetanu, varime 2 minuty, pfidame sekt a sundame z
ohné. Do polévky nasypeme ustfice a polévku nechame pod
poklickou 3 minuty dojit.



Ziva chycena zelva se dala na desku a pritiskla se k ni rozzhavenym
zelezem. Jakmile vystrcila hlavicku a nohy, usekly se

Jakmile zelvu zabijeme, skorapku otevieme a zelvu vyndame. Ve
varici vodé opafime. Otevieme a odstranime ocCi a vnitrek Ciste
opereme. V rozpaleném omastku osmazime ociSténé rozseknuté
teleci kosti se zeleninou, bilym peprem a bobkovym listem.
Zalejeme vodou a osolime, varime polévku. To Cisté zelvi maso v ni
povafime. Dobry pozor, aby se nerozvarilo. Jest brzy mékkeé. Pak je
dame na led anebo do studena ztuhnout, aby se pak dalo krajet.
Varena polévka se precedi, odmasti b|Iky a mletymi jatry se scCisti.
Dame do hrnce, pfidame do ni dusene pecarky, zampiony, krajene
varene lanyze, Cayennskeho pepre,madeirského vina, konaku. Dle
potreby prisolit tu krajenou zelvu



Potrebujeme jednu vétsi klokani ohanku, 300 g nakrajené mrkve, 3 stonky
celeru, 3 stfedni cibule (nakrajené), Izici masla, 2 1ZiCky mletého pepfre, 2
1ZiCky mletého muskatového ofisSku, 7 celych strouzkt ¢esneku, 150 a 200 g
rajského protlaku, 3 IZice séjové omacky, sul.

Postup: odfezeme z ohanky maso a na masle je osmahneme. Prfidame
cibuli, mrkev a zvolna restujeme asi dvé minuty. Pak pridame nasekany
celer, pepf, Cesnek, muskatovy ofiSek a vSechno osolime. Jeste asi 10
minut nechame na mirném plameni. Poté pfidame séjovou omacku,
pfidame na teploté a za stalého michani varime asi 2 minuty. Nato
prilejeme protlak (lehce naradény vodou) a zamichame (chceme-li pouzit
rajCata, je lepSi si je oloupat, predvarit a propasirovat).

Do hrnce dolijeme vodu, aby zalila vekeré ingredience. MUzeme pfidat |
zbytek ocCisténé oharky na vyvareni. V tlakovém hrnci se polévka uvafi asi
za 25 minut, v obyCejném pak asi za hodinku. Jeslize mate radi polévku
hustou, muzete ji zahustit jiSkou nebo hladkou moukou. Samoziejmé pak
nechame polévku chvilku povafit. Néktefi kuchari v dobé zahustovani
pridavaji varenou Ci predvarenou ryzi.



Polevka z zralocCich ploutvi

Na oleji dozlatova osmazime nakrajenou cibuli. Pridame 1 |
zeleninoveho bujonu, masox, nakrajené houby, nakrajene
bambusove vyhonky, zraloCi maso z ploutvi, cukr, citronovou stavu
a sul dle chuti. Ve zbylém zeleninovém bujénu dukladné
rozmichame solamyl a vlijeme do polévky. VSe dukladné

promichame a nechame projit varem.
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1 %2 litru vody, 15 raku, sul, kmin, zelena petrzel, 8 dkg masla, 3 dkg
hladké mouky, mlety pepf, 1 zloutek, 2 I1zice mléka.

Raky pred varenim dobre oCistime ve studené vodé. Hazime je do
prudce varici osolené vody s petrzeli a kminem. Varfime pod
poklickou asi 20 minut. Z uvarenych raku vyjmeme masicko z klepet
a ocasku. Pak raci krunyre ve studené vodé dobfe oplachneme,
osusSime a jemné utluCeme. V kastrolu rozpustime maslo, pfidame
utlucené krunyre, trochu oprazime, podlijeme asi 1/8 litru vody a
kratce povarime. Pak procedime a postavime do chladu. Tim
ziskame racCi maslo, ktere se usadi na povrchu vody.

Z raciho masla udélame jemnou jisku, kterou zalijeme pfecezenym
vyvarem z raku a jesté chvili povafime. Do polévky pfidame
nakrajene raCi maso, opeprime, podle chuti osolime a nakonec
gjemlpl’me zloutkem rozkvedlanym v mléce. Podavame s osmazenou
zemli.



1 litr vyvaru, 150 g veprove kyty, 200 g varené morské okurky, 50 g
bambusovych vyhonku, 1 IziCka wei-su, 1 maly porek, Spetka bilého
pepre a sul

Do variciho vyvaru viozime tenké platky veprového masa. Kratce
povafime, odstranime pénu, pfidame sul, platky bambusovych
vyhonku a na platky krajenou morskou okurku. Na mirném ohni asi
95 minut povarime, pridame na tenka koleCka krajeny porek,
ochutime wei-su, bilym pepfem a podavame.

(Morska okurka je sumys )
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