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Suroviny

Porce: 8

- cibule 1 ks

- rajce 1 ks

- petrzel 3 ks

- kedluben 1 ks

- susena chilli papricka 2 ks
- slepici sadlo 1 ks

- Cesnek 3 ks

- celer 1 ks

- pérek 1 ks

- zelena paprika 1 ks

- vétvicky celerova nat 3 ks
- celé nové koreni 5 kulicka
- mlada slepice i s drapy z biochovu 1 ks
. sul 1 1zZicka

- voda 51

- mrkev 5 ks

. petrzelova nat 1 svazek

- cely ¢erny pepr 20 kulicka
- slepici droby 1 ks

- ledova kostka 5 ks

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Doméci mladou slepici z biochovu opracujeme, vykuchame, kuchynsky upravime, umyjeme, osusime
a dame do mraznicky. V den vareni oCistime mrkev, petrzel, celer, kedluben, velké strouzky cesneku


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

a cibuli, které ponechame spodni slupku. Pripravime si celerovou nat, miizeme pouzit i suSenou,
stonky Cerstvé petrzelové naté, mizeme pridat i kousek kapusty. Déle budeme potrebovat dvé
susené Stiplavé chilli papricky, které prekrojime po délce na polovinu, zelenou papriku a rajce
umyjeme. Zeleninu pokrajime na vétsi kusy. Prichystame si také bobkové listy, celé nové koreni a
pepr.

Slepici vyndame z mrazaku, oplachneme studenou vodou a takto zmrzlou slepici vlozime do hrnce,
zalijeme dostateCnym mnozstvim ledové vody, voda se béhem vareni uz v zadném pripadé nedoléva.
Pridame jesté nékolik kostek ledu, vSechnu zeleninu a koreni, také odlozené drapy, droby a ze
slepice odrezané sadlo.

Hrnec se slepici postavime na plotnu, zapneme plamen a pomalu privedeme k varu. Poté plamen
snizime na minimum, prikryjeme pokliCkou a varime pomalym varem (sotva znatelnym c¢erenim)
domékka. Zelenina by méla zUstat na skus al dente. Kdyz je slepice uvarena do polomékka, vybereme
ji z vyvaru, naporcujeme a upec¢eme. Bude z ni dalsi hlavni chod. Zeleninu dovarime. Slepici mizeme
v polévce také dovarit, vyjmout z vyvaru, obrat maso, pokrajet a podavat v polévce.

Zlata slepici polévka se vSak nejcastéji podava s macesovymi knedlicky uvarenymi ve scezené
polévce. Naporcovana uvarena slepice se podava zvlast na podnose, je na kazdém, ktery zpusob
podavani si vybere. Kdyz je zelenina uvarena na al dente, vybereme ji do misy a pokrajime na
velikost sousta, zeleninu poté vlozime do hotové zlaté slepi¢i polévky, kterou jsme scedili pres husté
sito.

Timto zplsobem se polévka vari priblizné 5 - 6 hodin, coz zavisi na véku slepice. Vyhody pomalého
vareni ze zmrzlé slepice spoc¢iva v tom, Ze se vSechno vari prikryté najednou, béhem celého vareni se
nesbird zadnéa péna, protoze se netvori. Vyvar je nddherné zlaty, dokonale Ciry a prizracny.

Polévku Goldene joich - Zidovsky penicilin servirujeme horkou, sypeme ¢erstvé nakrajenou
petrzelovou nati.

Je to velmi chutnd, drazdivé vonava, posiliujici a silnd polévka pro nemocné, zeslablé, déti, zeny po
porodu a staré lidi, ale i pro zdravé. Polévka se ne nadarmo nazyva jako zidovsky penicilin. Mnozi ji
vari starou technologii bez toho, aby vuibec tusili, Ze je to stara a tradi¢ni zidovska polévka a my jsme
se ji od Zid{ jen naudili varit. Zkuste si ji pripravit pravé timto postupem, vyplati se to a nebudete
litovat.

Pridanim tohoto receptu dékuji nejmenovanému zidovskému séfkuchari za to, Ze mne polévku naucil
a s jeho laskavym souhlasem recept pridavam.

Tip: Vyvar se da zmrazit, v lednici vydrzi 7 dni bez Gjmy. D4 se pouzit na pripravu masa, podlévani
peceného masa, pripravu jinych polévek a omacek.



