VIANOCNA SOSOVICOVA

POLIEVKA

R’%4 @ 45 min.

Vianocnd soSovicovd polievka patri medzi jedld, ktoré sa u nds nevaria len pre chut. Je spojend so symbolikou hoj-
nosti a prosperity* a svoje miesto md na sviatocnom stole na Slovensku, v Cechdch, ale aj v dalsich krajindch strednej
Eurdpy. Sosovica sa tu tradi¢ne poddva pocas Vianoc alebo na prelome rokov — ¢i uz ako polievka, privarok alebo
hustejsia kasa — vZdy s rovnakym posolstvom: aby bol nasledujtici rok bohaty a pokojny.

Podobné zvyky ndjdeme aj v Rakusku, Madarsku ¢i v severnom Taliansku, kde sa Sosovica spdja s oslavami a symbo-
likou bohatstva. KaZdy region si ju vSak prisposobil vlastnej kuchyni a dostupnym surovindm. Niekde zostdva tiplne
jednoduchd, inde sa obohacuje o tidené chute, bylinky alebo sladké tony suseného ovocia.

Nasa verzia vianocnej SoSovicovej polievky vychddza zo stredoeurdpskej tradicie, no zdroven ju jemne postiva dalej.
Zdklad tvori SoSovica varend v tidenom vyvare, ktorti dopliia zemiak pre prirodzené zahustenie, cibula s cesnakom a
jemnd zdprazka na bravcovej masti. Polievku dochucujeme bylinkami ako rozmarin, tymian a Salvia, nechyba bobko-
vy list, nové korenie, domdca klobdsa ani susené slivky, ktoré jej dodajii nendpadnti sladkii hibku. Na zdver ju zjemni
slahackovd smotana, vdaka ktorej je polievka krémovd, hrejivd a idedlna presne na sviatocné dni.

BUDETE POTREBOVAT:

200 g sosovice

1 mensiu cibulu

1 striucik cesnaku

1 zemiak

1 domacu klobasu
niekol'’ko susenych sliviek
1,5 1 tdeného vyvaru
(pripadne vody)
bravcéovii mast

1 lyzicu hladkej muky
lyZicu masla
slahackovii smotanu
1 bobkovy list
niekol'ko gul6cok
nového korenia

1 lyzicku mletej rasce
par listkov tymianu
par listkov salvie
trochu rozmarinu
sol'a Cerstvo mleté
¢ierne korenie

A TAKTO NA TO:

Na bravCovej masti spente nadrobno nakrajand cibulu. Pridajte strucik ces-
naku, lyzicku mletej rasce, par listkov tymianu a salvie a trochu nasekaného
rozmarinu. Kratko premiesajte, aby sa bylinky rozvonali, davajte vsak pozor,
aby cesnak nezhnedol.

Pridajte sosovicu, na kocky nakrajany zemiak a na kolieska nakrajani domacu
klobasu. Vsetko zalejte idenym vyvarom alebo vodou, pridajte bobkovy list

a nové korenie, osolte a okorente cerstvo mletym Ciernym korenim. Polievku
privedte k varu a na miernom ohni varte, kym $osovica aj zemiaky nezmaknu.

Medzitym si pripravte zaprazku — na malej panvici rozohrejte trochu masla,
pridajte lyzicu hladkej muky a kratko ju oprazte do svetlohneda. Zaprazku
vmiesajte do polievky, dobre premiesajte a nechajte este par minut povarit,
aby sa chut prepojila a polievka jemne zhustla.

Ku koncu varenia pridajte na mensie kiisky nakrajané susené slivky a slahac-
kovli smotanu izbovej teploty. Polievku uz len kratko prehrejte, podla potreby
dochutte solou a korenim a pred poddvanim nechajte chvilu odstat.

Tip: Ak davate prednost kyslejsej verzii vianoCnej SoSovicovej polievky, do-
chutte ju trochou octu.
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