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Bramborova polévka v deseti vyteCcnych
receptech vhodnych i pro deti

Kdyz se rekne bramborova polévka, kazdy si predstavi néco jiného.
Variaci ma totiz skutecné pozehnané. At uz tedy milujete klasickou
»bramboracku“ s houbami nebo treba jen s kofenovou zeleninou, jisté si
pfijdete na své v nasem vyctu deseti chutnych recepti. Mezi nimi najdete
krom jiného i tipy pro malé a odrostlejsi déti. Radost tak udélate hrejivym
a lahodnym pokrmem celé své rodiné, coz prijde vhod nejen v sychravych
podzimnich dnech.
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dobach varivali vesni¢ané a primarné pouzivali k jeji pripravé pestré druhy zeleniny, které si sami
vypéstovali. Tento pokrm si vSak pevné misto nasel s Casem i v méstskych kuchynich. Inspirujte se
ceskymi ale i zahrani¢nimi recepty, jez zpestri vas rodinny jidelnicek.



KREMOVA BRAMBOROVA POLEVKA

Jste rodice malého raraska, kterému je od Sesti mésicu a vySe? Pak jisté vyuZijete tento recept na
krémovou bramborovou polévku. Omezte vsak soleni/volte vyvar se snizenym obsahem soli (nebo
nesolte viibec) - paklize je polévka urcena i pro ty nejmensi do jednoho roku.

Ingredience potrebné na krémovou bramborovou polévku

1 mala cibule (oloupand a pokrajena najemno)

« 3 lzice olivového oleje (nebo 30 g masla)

e 2 stredné velké mrkve (oloupané a nakrajené na kosticky)

e 550 graml brambor (loupanych a pokrajenych na kosticky)

e 450 ml vody

e cca 1 1zice zeleninového vyvaru se snizenym obsahem soli (nemusi byt, pokud varite pro
batolata)

» mlety Cerny pepr dle chuti (vylucte, pokud varite pro velmi malé déti)

e strouhany parmezan/¢edar k podavani dle chuti (pouze pro vétsi déti a dospélé)

RECEPT na krémovou bramborovou polévku

Ve stredné velkém hrnci si rozehrejte olivovy olej nebo maslo a na tuku posléze restujte pokrajenou
cibuli do té doby, nez zmékne a zezlatne. Déle pridejte k cibuli kosticky oc¢iSténé mrkve, kosticky
brambor a podlijte vodou. Mozné téz dochutit zeleninovym vyvarem a mletym peprem (dle
véku ditéte). Nakonec snizte teplotu plotynky a varte pozvolna asi dvacet minut - nez zelenina
zmékne. Po uplynuti doby vareni odstrante polévku z plotny a rozmixujte ponornym mixérem na
jemny krém. Krémovou bramborovou polévku podavejte teplou - dochutit ji mazete (u vétsich déti a
dospélych) treba strouhanym parmezanem/Cedarem pri podavéani. Dobrou chut! TIP: polévku muzete
také zamrazit a spotfebovat nejdéle do tri mésicu.

BRAMBOROVA POLEVKA S KLOBASKOU

Pro odrostlejsi mlsouny je jako stvorena bramborova polévka s klobaskou - vybirejte vSak k vareni
pro déti velmi kvalitni a nepikantni uzeninu. Vysledek se pak setka rozhodné s ispéchem a odménou
budou vyprazdnéné talire i spokojend a nasycena briska.

Ingredience potrebné na bramborovou polévku s klobaskou

e cca 700 gramu mrkve

cca 700 gramu brambor

2 cibule

1 1zice masla

3 hrnky zeleninového nebo kureciho vyvaru (muze byt se snizenym obsahem soli)
* 4 kvalitni klobasky s vysokym podilem masa (nepikantni)

» nasekana cerstva petrzelka dle chuti

* jemnd morska sul a mlety pepr dle chuti

RECEPT na bramborovou polévku s klobaskou

Nejprve si oloupejte mrkve i brambory, oplachnéte oba druhy zeleniny a nakréjejte na stejné velké
kosticky. Cibuli téz zbavte slupky a nasekejte najemno. Nyni si k ruce vezméte vétsi hrnec a v ném
rozpustte 1zici masla. Na tuku pak orestujte nasekanou cibulku - dozlatova. Déle pridejte do hrnce



nakrajenou mrkev a pokracujte v opékani asi 5 minut. Brambory restujte posléze asi tri minuty.
Nakonec prilijte vyvar, promichejte, hrnec prikryjte poklici a varte do zméknuti zeleniny (cca ¢tvrt
hodiny). Mezitim si oloupejte klobasky a pokrajejte je na platky. Po patnacti minutach uzeninu
pridejte do bramborové polévky a nechte asi poslednich pét minut probublavat. Pred
podavanim pokrm dochutte dle potreby peprem c¢i soli a podavejte treba s nasekanou petrzelkou.
Dobrou chut!

KREMOVA BRAMBOROVA POLEVKA S PORKEM

Kdyz se spoji chuté brambor, pérku a smetany, vznikne vytecna bramborova polévka, na které si
pochutna i ten nejvétsi mlsoun! Nize uvedena variace je vhodna pro odrostlejsi déti, ovsem lahodit
bude i dospélaktm.

Ingredience potrebné na krémovou bramborovou polévku s porkem

e 50 gramu masla

e 450 grami brambor

¢ 1 mala cibule

e 450 gramu porku (bila Cast)

e 850 mililitra az 1,2 litru kureciho ¢i zeleninového vyvaru (s nizkym obsahem soli)
e cca 140 mililitri smetany ke Slehéni

e cca 125 mililitra plnotu¢ného mléka

RECEPT na krémovou bramborovou polévku s porkem

Ve vétsim hrnci si rozpustte 50 gramt masla a na ném pak orestujte oloupané a na kostky pokrajené
brambory, spole¢né s nasekanou cibuli a nakrajenou bilou ¢asti porku. VSe peclivé promichejte,
osolte i opeprete dle chuti, prekryjte poklici a nechte dusit do mékka po dobu deseti minut. Az
uplyne tato doba, sejméte poklici a prilijte do hrnce vyvar - pokracujte ve vareni asi 5
minut (ne déle). Nakonec bramborovou polévku s porkem dokoncite tak, Ze ji rozmixujete v pyré
pomoci ty¢cového mixéru a zjemnite smetanou a mlékem - nechte po promichani kratce prohrat.
Podéavat muzete pokrm treba s krutony. Dobré chutnéni!

BRAMBOROVA POLEVKA S HOUBAMI, RAPIKATYM
CELEREM A POHANKOU

Pokud chcete pro svou rodinu uvarit opravdovou vitaminovou a nutri¢né vyzivnou bombu, vsadte na
bramborovou polévku s houbami, rapikatym celerem a pohankou. Bez problémi si na ni mohou
pochutnat i vétsi déti.

Ingredience potrebné na bramborovou polévku s houbami, rapikatym celerem
a pohankou

* 300 grami brambor

140 gramu rapikatého celeru
140 gramu mrkve

20 gramu susenych hub

e 60 gramu pohanky

* 3 cesnekové strouzky

e 40 gramu masla

30 gramu hladké mouky



e 1 litr zeleninového vyvaru
e sul, mlety pepr a drceny kmin dle chuti
 nasekanad cerstva petrzelka dle chuti k podavani

RECEPT na bramborovou polévku s houbami, rapikatym celerem a pohankou

Nejprve si v hrnci nechte zpénit maslo a poté na ném osmahnéte oloupanou a na kosticky pokrajenou
mrkev spolecné s ociSténym a nakrajenym rapikatym celerem. Po chvili zeleninu zapraste hladkou
moukou a také pridejte hrstku susenych hub, prolisovany ¢esnek a trochu drceného kminu. Peclivé
ingredience promichejte a kratce orestujte na tuku. Nakonec pridejte také oloupané a na kosticky
nakrajené brambory a zalijte zeleninovym vyvarem. Bramborovou polévku varte cca 20 az 30
minut, nez zelenina zmékne. Mezitim si uvarte ve vrouci vodé pohanku a az hotovou ji pridejte do
polévky. Pokrm Ize podéavat s nasekanou cerstvou petrzelkou. Dobrou chut.

BRAMBOROVA POLEVKA S KVETAKEM

Variace bramborové polévky s kvétakem je vhodna nejen k podzimnimu obédu, ale také k tomu
zimnimu. Skvéle zahreje v Zaludku jak vétsi déti, tak i dospélé a dokonale zasyti na dlouhou dobu.
Inspirujte se jednoduchym receptem.

Ingredience potrebné na bramborovou polévku s kvétakem

e 600 gramu kvétaku

* 3 stredneé velké brambory

600 mililitr kureciho vyvaru

250 mililitri smetany na vareni

1 Spetka mletého muskatového orisku

1 Spetka morské soli

1 1zice masla

30 grami parmazanu nakrajeného na kosticky

RECEPT na bramborovou polévku s kvétakem

Nejprve si oloupejte brambory, omyjte je a nakrajejte na kosticky. Déle si oplachnéte kvétak a
rozdélte jej na mensi razicky. Nyni si k ruce vezmeéte stredné velky hrnec a v ném rozpustte maslo.
Na ném pak restujte asi deset minut (pod poklici) oba druhy zeleniny. Po deseti minutach prilijte
k bramboram a kvétaku kureci vyvar, dle potreby osolte a varte dalsich patnact minut,
dokud zelenina nezmékne. Hotovou bramborovou polévku s kvétdakem odstavte z plotny a prelijte
do kuchynského robota - zde ji rozmélnéte na pyré (mozné pouzit i tyCovy mixér). Krémovou polévku
opét prelijte do hrnce a vratte na sporak. Nakonec ji zjemnéte smetanou a mirné zahtivejte po dobu
par minut. Pred podavanim jesté dochutte muskatovym oriSkem. Na vrch polévky pokladte kousky
parmazanu a pochutnavejte si.
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JEDNODUCHA BRAMBOROVA POLEVKA S VAJECNYMI
KNEDLICKY

Nemate radi zdlouhavé vareni, a presto chcete pripravit pro rodinu chutnou bramborovou polévku?
Potom vsadte na tuto variaci s vaje¢nymi knedlicky! Zvladne ji uvarit i Uplny zac¢atecCnik - a jako
pomocniky si muze vzit tfeba déti.



Ingredience na pripravu jednoduché bramborové polévky s vajeCnymi
knedlicky

e 8 stredné velkych brambor
e Y cibule

e 4 hrnky vody

¢ 4 hrnky mléka

1 1zice mésla

3 1zicky hladké mouky

1 vajicko

e sul a mlety pepr dle chuti

Poznamka: 1 hrnek = cca 240 ml

RECEPT na jednoduchou bramborovou polévku s vajecnymi knedlicky

Ve stredné velkém hrnci si rozpustte maslo a pak na ném orestujte najemno pokrajenou cibuli. Dale
pridejte k cibuli loupané, omyté a na kostiCky pokrajené brambory, osolte a opeprete dle chuti a
pokracujte v kratkodobém restovani. Nakonec vlijte vodu a varte do té doby, nez brambory zméknou.
Mezitim si v misce smichejte vajicko spolecné s hladkou moukou a vytvorte tésticko (z toho budete
tvorit knedlicky). Jakmile budou brambory mékké, vodu slijte a nahradte ji v hrnci mlékem, které
privedte k varu. Nyni vkladejte do horkého mléka vajecné tésticko po pul Izicce a knedliCky nechte
provarit (asi 5 minut). Jednoduchou bramborovou polévku dochutte v zavéru soli a peprem
dle preferenci a podavejte.

BABICCINA BRAMBOROVA POLEVKA S BROKOLICI

Dalsi recept nadchne predevsim milovniky brokolice! V kombinaci s bramborami, cibuli a Cedarem
vykouzlite lahodny pokrm, jenz oslovi malé i velké. Babic¢¢ina bramborova polévka s brokolici je
zkratka hit, ktery musite rozhodné vyzkouset!

Ingredience na babic¢¢inu bramborovou polévku s brokolici

¢ 6 brambor (idedlné s ¢ervenou slupkou)

e 2 hrnky ruzi¢ek brokolice

e 1 stredni cibule

3 az 4 hrnky mléka (Ize nahradit plnotu¢nym kokosovym mlékem)
Y 1zicky morské soli (nebo dle chuti)

1 hrnek strouhaného ¢edaru

cerstvé mlety ¢erny pepr dle chuti

Poznamka: 1 hrnek = cca 240 ml
RECEPT na babiccinu bramborovou polévku s brokolici

Do stredné velkého hrnce vlozte oloupané, omyté a na kosticky nakrajené brambory s najemno
nasekanou cibuli, osolte dle chuti, vSe prelijte vodou a privedte k varu (varte cca 10 minut na silném
plamenu). Po deseti minutach vlozte do hrnce i prekrojené ruzicky brokolice a pokracujte ve varu
dalSich pét minut. Posléze, az bude zelenina mékkd, scedte z hrnce vodu a nahradte ji mlékem
(budto kravskym nebo kokosovym) - v mléce by mély byt brambory s brokolici ponorené. Nakonec
jesté pridejte do bramborové polévky strouhany cedar, promichejte a az se syr rozpusti (za



cca 10 minut), mate hotovo. Podavejte teplé s trochou ¢erstvého mletého pepre (u déti 1ze
vynechat). Dobrou chut.

BRAMBOROVA POLEVKA S RAJCATY

Pokud milujete klasickou italskou minestrone, bude vdm chutnat i tato bramborova polévka s rajcaty.
Pri jejim vareni zuzitkujete také zdravé houby, aromatickou cibuli ¢i vonavy tymian. Tento pokrm
rozhodné zpestri vas jidelnicek, tak mu dejte Sanci!

Ingredience na bramborovou polévku s rajcaty

e cca 680 gramu brambor s ¢ervenou slupkou

e cca 400 mililitrG kureciho vyvaru

e cca 410 gramu krajenych konzervovanych rajcat (kvalitni znacka)
e 2 17Zice masla

« 1 velkd cibule

e cca 220 gramu cerstvych hub (lesni houby nebo i Zampiony)

e % hrnku (cca 240 ml) mléka se snizenym obsahem tuku

¢ Y 17icky soli nebo dle chuti

e Y5 1Zicky mletého cerného pepre nebo dle chuti

e 4 1Zicky suseného tymianu

k podavani: 1ze pouzit oprazenou slaninu, zakysanou smetanu nebo nakrajenou jarni cibulku

RECEPT na bramborovou polévku s rajcaty

K ruce si vezméte velky hrnec a napustte do néj vodu. Tu privedte k varu a posléze do ni vhodte
oloupané, omyté a na kosticky pokrajené brambory. Ty varte na stfednim plamenu asi 25 minut do
zméknuti. Nasledné brambory scedte a vlozte je do kuchynského robotu - k nim také pridejte kureci
vyvar a scezenou rajcatovou Stavu z konzervy. VSe rozmélnéte na pyré a dejte zatim stranou. Déle si
do stejného hrnce (kde se varily brambory) vloZte maslo a rozpustte ho. Na ném pak restujte
dozlatova nasekanou cibuli spolecné s pokrajenymi houbami, coz bude trvat asi 5 minut.
Nakonec k cibuli s houbami pridejte bramborovou smés, dopliite o pokrajena konzervovana rajcata,
mléko a nezapomente dochutit soli, peprem a tymidnem. VSe dobre promichejte a nechte kratce
provarit. Bramborovou polévku s rajcaty podavejte treba s opecenou slaninou, zakysanou smetanou a
jarni cibulkou.

DYNOVO-BRAMBOROVA POLEVKA

A nyni tu mame néco pro ty nejvétsi détské mlsouny! Muzete si byt témér jisti, ze dynovo-
bramborova polévka se u vasSich ratolesti setkd s opravdovym tuspéchem. Jeji jemnou a zaroven
delikédtni chut si ostatné zamilujete i vy!

Ingredience na dynovo-bramborovou polévku

* 1 1Zice olivového oleje

1 cibule

1 kilogram dyné Hokkaid6 (muze byt i maslova)

3 stredné velké brambory

2 strouzky Cesneku (lisované)

1 1zicka nadrobno nasekaného ¢erstvého rozmarynu
2 hrnky (po cca 240 ml) zeleninového vyvaru



e 2 hrnky vody
« sul a pepr dle chuti

RECEPT na dynovo-bramborovou polévku

Ve velkém hrnci si rozehrejte olivovy olej a na ném pak orestujte najemno nasekanou cibulku. Po
chvili k ni pridejte i prolisovany cesnek, na kosticky pokrajenou dyni (Hokkaid6 nemusite loupat),
oloupané a na kosticky nakrajené brambory a rozmaryn. VSe opékejte dalSich pét minut pri
prubézném michéni - prilit lze i malé mnozstvi vrouci vody, aby se suroviny nepripékaly. Nakonec
vlijte do hrnce zeleninovy vyvar (2 hrnky) spolecné s dvéma hrnky vody. Dynovo-bramborovou
polévku dochutte soli i peprem a varte asi 30 minut, dokud zelenina nezmékne. Nyni
polévku odstavte, nechte asi pét minut zchladnout a nasledné rozmixujte na krém. Podavejte teplé -
dobrou chut!

JEMNA BRAMBOROVA POLEVKA S PECENOU CERVENOU
REPOU

Cervené fepa je superpotravinou, kterd by méla patfit i do détského jidelnicku. Zakomponujte ji tedy
do této skvelé bramborové polévky, v niz najdete také zdravy rapikaty celer, cesnek nebo tymian. Jeji
chut si zamiluje cela rodina.

Ingredience potrebné na jemnou bramborovou polévku s pecenou cervenou
repou

e 2 hrnky brambor (loupanych, omytych a na kostky nakrajenych)
2 hrnky ¢ervené repy (loupané a na kosticky nakrajené)
olivovy olej dle potreby

sul a mlety pepr dle chuti

1 rapikaty celer (oCiStény a nakrajeny na kosticky)

1 cibule (loupana a nakrajend na kosticky)

1 nasekany strouzek ¢esneku

4 hrnky kureciho vyvaru

Y 1zi¢ky suseného tymianu

1 bobkovy list

1 a % hrnku plnotu¢ného mléka

1 1Zice citronové Stavy

RECEPT na jemnou bramborovou polévku s pecenou cervenou repou

Nejprve si predehrejte troubu na 190 °C. Poté vlozte do zapékaci misky kostky brambor a kosticky
cervené repy. VSe pokapejte asi 1zici olivového oleje, osolte i opeprete dle chuti, promichejte a dejte
péct asi na hodinu. Nakonec obé suroviny vyjméte z trouby a nechte zchladnout. Nyni si k ruce
vezmeéte vétsi hrnec a v ném rozehrejte 2 1zice olivového oleje. Na ném pak restujte nasekanou cibuli
a pokrajeny rapikaty celer spole¢né s Cesnekem (asi 5 minut). Dale k ingrediencim pridejte pecenou
zeleninu, vlijte kureci vyvar, ochutte tymidnem, bobkovym listem a privedte k varu - varte pod
poklici pri mirném plamenu asi 45 minut. Hotovou bramborovou polévku s ¢ervenou repou
odstavte, vyjméte bobkovy list a rozmélnéte tycovym mixérem. Pred podavanim zjemnéte
mlékem a dochutte citronovou stavou. Dobrou chut!
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