Do vyvaru se musi dat jedna dulezita véc. Nikdo to ale
nevi, coz je velka chyba
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Vyvar je zakladem mnoha jidel v ¢eské kuchyni. Jeho spravna
priprava vSak vyzaduje ¢as a dodrzeni nékolika zasadnich pravidel.
At uz se jedna o hoveézi, kureci nebo zeleninovy vyvar, aspéch vam
zajisti nasledujici rady. Pripravte se na kvalitni a chutnou polévku,
kterou budou vsichni jednohlasné chvalit.

Kosti predpékejte

Chcete-li dostat perfektni a Cisty vyvar, je nutné zacit od pripravy
kosti. Ty si diikladné omyjte pod tekouci vodou a potrete troskou
oleje, poté je pecte priblizneé 10 minut pri teploté 200°C. Tim se
zbavite prebytec¢nych bilkovin, které by jinak zpiisobily zakaleni, a
soucasné se vyrazne zlepsi chut vyvaru.
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Pri pripravé hovéziho vyvaru by mél byt pouzit kus masa (napriklad
zebro, ohanka nebo krk), ktery nejprve diikladné omyjete. Mizete
pridat morkovou kost, kterou je nutné pred pecenim zbavit zbytkii
masa. Pokud pouZijete Zebro s masem, bud’ jej pecte celé, nebo maso
odriznéte a predpecte jen kost. Kdybyste pekli i maso, vyvar by ztratil
svou Stavnatost a zbylo by jen suché maso bez chuti.

Jak na kureci vyvar?

Pokud jde o vyvar z kutreciho masa, nejlepSimi kousky jsou skelet,
kridla a stehna. Pokud mate v imyslu pouzit vyvar pouze jako
polévku, maso vloZte do hrnce nepropecené. V pripade, ze
pripravujete kure na paprice, nejprve stehna opecte na panvi na oleji
nebo masle a poté je vlozte do vyvaru.
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Sbirejte pénu

Pri priprave vyvaru se vytvari péna z bilkovin z masa a kosti, kterou
je nutné odstranovat. Pouzijte ¢istou nabéracku a opatrné ji
odebirejte z hladiny vyvaru. Je ji sbirat, jinak by se rozpustila a
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znecistila by vyvar.

Pridejte chléb

Vyuzijte staré babské triky k odstranéni tuku ze vyvaru. Po uvareni
vyvaru vyjmeéte maso a vlozte do néj na nékolik okamziki krajic
chleba, ktery absorbuje prebytecnou mastnotu, ¢imz se vyrazné
zlepsi stravitelnost vyvaru.
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Nenechte si ujit

3/3



