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Jak pripravit poctivé domaci vyvary bez
umelych dochucovadel?

Hotovy zeleninovy, rybi, kureci, hovézi i veprovy domaci vyvar se da
doplnit podle chuti tim, co mate radi, od nakrajené cerstvé zeleniny, az
po...

Bez ¢eho se neobejde priprava domaciho vyvaru?

Hotovy zeleninovy, rybi, kureci, hovézi i veprovy domaci vyvar se da doplnit podle chuti tim, co
mate radi, od nakrajené Cerstvé zeleniny, az po nudle Ci ryzi. Prestoze ale existuje nespocetné
mnozstvi variaci na vyvary, zaklad je vzdy stejny - kvalitni a Cerstvé suroviny.

Zapomente na polotovary, domaci vyvar je nenahraditelny

Kupovany bujon je sice v ¢asové tisni a nouzi dobrym pomocnikem, ale nic nenahradi kost s kusy
masa, celer, mrkev nebo petrzel. Bujony navic obsahuji spoustu soli, glutamati a dalSich
chemickych latek. A nikdy vdm nevykouzli tak opravdovou chut, jako skute¢né maso nebo zelenina.
Radéji na né tedy pri tvorbé domécich vyvaru zapomente.

Maso a kosti
Pokud chcete tedy uvarit opravdu dobry, zdravy a poctivy rybi, kureci, veprovy ¢i hovézi domaci

vyvar, neobejdete se bez masa a kosti. V dobrych reznictvich mivaji odlozené specialni kosti a casti
masa na polévky, a vzdy vam radi poradi, ktery kus zvirete se vam bude hodit. Nemusite mit obavy,



na domaci vyvary rozhodné nepotrebujete zadné drahé Casti masa. Naopak. Je to izasna prilezitost,
jak zuzitkovat i skelety, krky, zebra nebo zkratka to, co uz byste jinak nespotrebovali.

Domaci vyvary a zelenina

Na kvalitni domaci zeleninovy vyvar budete potrebovat predevsim spoustu cerstvé zeleniny.
Zelenina je samozrejmé skvélou a nenahraditelnou soucésti i vyvart masovych. Zakladem
zeleninovych vyvaru je korenova zelenina, tedy mrkev, celer a petrzel. Dale vyvaru doda skvélou
chut cibule a ¢esnek. Cesnek v$ak del$im varenim ztraci chut, proto se doporucuje jej pridat az ke
konci pripravy. Muzete vSak pouzit i dalsi zeleninu podle chuti, napriklad rajcata, kedluben, kvétak a
podobné.

Bylinky a koreni pro domaci vyvary

Soucasti domacich vyvarl jsou také bylinky a koreni. Pokud mate bylinky vlastni, mate zase o krok
blize k dokonalému domécimu vyvaru. Pokud vsak nemate, nezoufejte. I kupované svou ulohu splni
dobre. Dejte vSak pozor na jejich ¢erstvost a v pripadé suseného koreni na mnozstvi pridanych soli a
emulgatora.

Spravné nadobi na domaci vyvary

Masovy ani zeleninovy vyvar nevyzaduje pri své pripravée prili§ nadobi. Je ale nutné, abyste zvolili to
spravné. Napriklad velikost hrnce musi byt dostatecna. Pocitejte s tim, ze vSechna zelenina a kosti
zaberou hodné mista a pokud si vzpominéte na hodiny fyziky a na Archiméduv zékon, jisté nemusime
upozornovat na to, co se stane, az vSechny ty vyvarené véci vyjmete. Pokud tedy chcete mit vyvaru
ve vysledku hodné a néjaky si treba i zamrazit, budete muset pouzit opravdu veliky hrnec. Déle je
dobrym zlepSovakem specidlni nerezové sito do hrnce, které pak jednoduse vyjmete s vesSkerym
obsahem tak, aby vam zbyl jen Cisty vyvar. Pokud vSak tuto pomtcku neméte, nevadi. Vyvar
precedite i dodatecné pres bézné jemné sitko nebo latku.

Rady, tipy a zasady pri vareni domacich vyvaru

Znate to porekadlo, ze kdyz dva délaji totéz, neni to totéz? To plati samozrejmeé i pri vareni. A mozna
dokonce dvojnasob. Domaéci vyvar se da uvarit dokonale, ale bohuzel i naprosto Spatné. Pokud
nebudete postupovat spravné, maze vam misto lahodného vyvaru vzniknout jen mdla ochucené voda.
A je jedno, jestli zvolite ty nejlepsi suroviny nebo ne. Tak jako vSude, na detailech zalezi i pti vareni.

Mozna se zd4, Ze pripravit poctivy domaci vyvar je jednoduché a zvladne to kazdy. Uvarit dobry
masovy Ci zeleninovy vyvar opravdu neni zadna velkd véda, jen je potreba si zavéas uvédomit, ze
existuji pravidla, bez jejichz dodrzeni nebude vysledek perfektni.

e Zalévejte suroviny studenou vodou - chut bude plnéjsi a vyrazné;jsi.

e Pokud vSak vyvarujete veliky kus hovéziho, které chcete nasledné pouzit napriklad k omacce,
maso vkladejte do vrouci vody.

» Nechte vyvarit cibuli i se slupkou - slupka doda vyvaru péknou barvu.

e Pro jesté lahodnéjsi chut doméciho vyvaru upecte predem kosti s masem par minut v troubé.

e Masové vyvary potrebuji nékolik hodin, zeleninovy vyvar mizete varit kratsi dobu.

Doméci vyvar osolte, az kdyz budete mit v hrnci vSechny suroviny a vyvar bude skoro hotovy.

Snimejte z vyvaru prubézné vzniklou pénu, zabranite tak jeho zakaleni.

Zeleninu nekrajejte na malé kousky, nechte ji vcelku nebo na velké kusy.

Pokud chcete domaéci vyvar zmrazit, pockejte, az vychladne, seberte tuk, precedte pres velmi



jemné sito a poté teprve dejte do mrazaku v uzavrenych naddobkach.
Doprejte domacimu vyvaru cas

Velice dulezité je vareni domaciho vyvaru neuspéchat. At uz se jedné o zeleninovy vyvar, hovézi
vyvar, kureci vyvar, veprovy vyvar ¢i rybi vyvar, pokud méa byt chutny a silny, potfebuje svij ¢as.
Vyvar by se mél varit velmi pomalu, nejlepsi je nechat jej pouze mirné probublavat. Ty nejhutnéjsi

Vv

tak demi glace, zabere vam vareni dokonce 24 az 48 hodin.

Tip! Napriklad kureci skelet se da koupit i samostatné - obchodnici si za néj vSak casto uctuji
prehnané penize. Financné vyhodné;jsi je koupit celé kure (kachnu, husu, kralika...) a zbytek masa
zpracovat jinak, popripadé zamrazit. USetrite tak penize a dobré maso pozdéji jako kdyz najdete.

Cim domaci vyvar doplnit?

Poctivy domaci vyvar je vynikajici ingredience, kterou v kuchyni vyuzijete nejen na polévku, ale i do
ruznych omacek, pod masa a podobné. Domaci vyvar dokaze vzdy jidlu dodat ten spravny Smak. Jeho
velkou vyhodou je i obrovska variabilita. Clovék do vyvaru totiZz mize pfidat v podstaté cokoli, co ma
rad. Mohou to byt kousky masa, oblibena zelenina, jako je mrkev, kukurice, hrasek, kapusta,
kvétdk a tak dale, ryze, téstovina, nebo také nudle. Skvélé jsou také ruzné svitky a opecené
chleby ci vSelijaké knedlicky. Pokud chcete polévku opravdu vydatnou, mazete si ji na zaveér jesté
doplnit o syr Ci vejce. Kachni ¢i kureci vyvar chutna skvéle napriklad i s kachnimi srdicky ¢i
zaludky. Takové maso je totiz izasné jemné a zdravé. Pokud vyznéavate zdravy Zivotni styl, ocenite
mozna také pohanku.

Jak si doma vyrobit skvélé doplnky, zavarky a vlozky do
domaciho vyvaru

Doplnki a vliozek do polévek existuje spousta. Vybrali jsme nékolik typové odlisnych, které vam nyni
predstavime. Recepty jsou samozrejmé jen zékladni, kazdy si je muze dochutit a doladit dle svych
chuti a predstav.

VajeCny svitek

Vajecny svitek se skvéle hodi do jakéhokoli domaciho vyvaru. Hovézi vyvar lahodné zjemni,
zeleninovy zase osveézi. Na svitek si pripravte 2 vejce, 2 1zice polohrubé mouky, Spetku soli a troSku
muskatového orisku. VSechno smichejte, vzniklé tésticko nalejte na padnev a osmahnéte z obou stran
dozlatova. Poté nakrdjejte na kratké platky.

Karbanatek z trojobalu

Kachni, kureci, ale i veprovy vyvar skvéle doplni velmi jednoducha vlozka, kterou mate hotovou raz
dva. Jedna se navic o skvély zpusob, jak zuzitkovat zbylé suroviny pro trojobal, kdyz smazite
napriklad rizky. Zbylé vejce, strouhanku a pripadné i trosku mouky smichejte do hmoty, ze které
vyrobte karbanatek. Ten usmazte stejné jako rizek, po vychladnuti rozkrajejte a doplnék vaseho
domadciho vyvaru je hotov.

Domaci polévkové nudle

Na domaci nudle také nepotrebujete nic specialniho. Vystacite si s jednim vejcem a asi 100 gramy



hrubé mouky. Tyto dvé suroviny rozmichejte se 1zici vody a trochou soli. Promichejte a vytvorte tuhé
tésto. To rozvélejte na velmi tenkou placku a z té krajejte tak tenké nudle, jak si prejete. Nechte na
vale par minut vysusit, kratce povarte a muzete podavat. Doméci nudle se hodi do vSech vyvaru, déti
jisté oceni napriklad kureci vyvar s nudlemi a jemnym masickem.

Krupavé chlebové kosticky

Napriklad rybi vyvar chutna skvéle s na masle osmahnutym chlebem nebo nasucho opecenou
vekou/rohliky nakrajenymi na malé kosticky.

Domaci jatrové knedlicky

Veprovy vyvar, ale také hovézi vyvar ¢i kureci vyvar, skvéle doplni jatrové knedlicky. Na jejich
pripravu budete potrebovat misku rozmixovanych jater, na mésle orestovanou cibulku, strouzek
¢esneku, sul, pepr, majoranku, petrzelku, trosku rozslehaného vejce a trochu strouhanky. VSechno
smichejte a vymodelujte knedlicky. Nakonec je zavarte ve vrouci vodé.

Krupicové knedlicky

Krupicové knedlicky skvéle obohati zeleninovy vyvar, ale i kureci vyvar ¢i rybi vyvar. Pripravite je
velice snadno smichénim 2 vajec, 4 1zic krupice, 1 1zicky masla, trosky soli a muskatového orisku.
Z téchto ingredienci vytvorte hmotu, kterou pak po malych ,knedlickach” (pokazdé asi pul 1zicky)
hazejte do vrouci polévky na 5 minut.

VajecCné kapani

Smichejte 2 vejce, Spetku soli, 4 1zice hrubé mouky a 4 1zice mléka. Vytvorte polotekuté jemné tésto.
To pak lijte do vrouci polévky pres hrubé sito nebo vidlicku. Varte asi 3 minuty.

(=]

Recepty na vyvary, které zasyti i pomuzou, ale hlavné
chutnaji

Existuje spousta ruznych receptia na domaci vyvary. Kazdy kuchar ma své oblibené. Predstavime
vam nyni alespon par osvédcenych, které vas jisté nezklamou. Mnozstvi surovin si vzdy mizete
upravit podle vlastni chuti a podle objemu vyvaru, ktery chcete ziskat. Obecné vétSim mnozstvim
masa i zeleniny nic nezkazite, poctivy domaci vyvar jen ziska na chuti, barvé a sile. Domaci vyvary
muzete dochutit libovolné bylinkami, které mate radi.

Domaci masové vyvary

Masové vyvary jsou asi nejpocetnéjsi skupinou vyvari. Muzete si pripravit vyvar v podstaté

z jakéhokoli druhu masa. VyuZijete tak skvéle vSelijaké kosti, krky, skelety ¢i vnitrnosti, které byste
uz jinak vyhodili. NejoblibengjSimi vyvary jsou u nas kureci vyvar, veprovy vyvar, hovézi vyvar,
rybi vyvar, kralici vyvar a vyvar kachni. Nyni si napiSeme zakladni recepty na tyto polévky, které
si mizete doplnit sami o zeleninu, maso ¢i vlozky a doplnky, které byly zminény vyse, nebo o své
vlastni.



Kureci vyvar

e kureci skelety, kureci palicky, kureci kridla ¢i stehna
e cibule, mrkev, celer, petrzel
* 4 kulicky pepre, 4 bobkové listy, 4 kuliCcky nového koreni, stl

Pokud chcete mit kureci vyvar skute¢né vysperkovany, skelety nebo dalsi kureci dily nejprve pecte
asi 20 minut v troubé vyhraté na 200 °C. Poté je vlozte do hrnce, pridejte omytou a nakrajenou
zeleninu a vse zalijte studenou vodou. Doplnte o koreni a privedte k varu. Nechejte varit na slabém
plameni asi 2 hodiny. Poté scedte, dosolte a pridejte vlozky dle libosti. Domaci kureci vyvar skvéle
doplni napriklad domaci nudle a maso obrané ze skelett.

Veprovy vyvar
¢ veproveé kosti

e cibule, mrkev, celer, petrzel, cesnek
* 5 kuli¢ek cerného pepre, 3 bobkové listy, 3 kulicky nového koreni, sul, libecek

Nejprve upecte veprové kosti v troubé (tento krok je mozné opét vynechat). Poté kosti i s vypeckem
vlozte do hrnce, pridejte cibuli, pepr, bobkovy list, libeCek a nové koreni a zalijte studenou vodou.
Dejte varit. Asi po hodiné pridejte veskerou zeleninu a nechejte jesté lehce probublavat asi 2 hodiny.
Poté vyvar scedte, dochutte soli a vlozte do néj doplnky dle libosti. Domaci veprovy vyvar chutna
skvéle se zeleninou, pohankou a obranym masem z vyvarenych kosti. Pohanka by se neméla varit
dlouho, staci jen par minut ohrat.

Hovézi vyvar

e hovézi zebra s masem, morkové kosti a kus hovéziho masa
« mrkev, celer, petrzel, petrzelka, porek, cibule
« 3 kulicky ¢erného pepre, 4 bobkové listy, 4 kulicky nového koreni, libecek, sul

Hovézi kosti a maso nejprve opecte v troubé (opét asi 20 minut). Mezitim dejte do hrnce ocisténou
zeleninu, koreni, vSe zalijte studenou vodou a dejte varit. Maso tentokrat vkladejte do vrouci vody,
jelikoz hovézi maso budete nejspiSe jist zvlast a timto zptisobem bude lepsi. Pokud ne, postupujte
standardné tak, ze maso i kosti vlozite do studené vody. Ztlumte plamen a varte na mirném
plameni asi 3 hodiny. Nakonec dosolte podle chuti, pripadné pridejte bylinky. Po scezeni pridejte
vlozku dle vybéru. Domaci hovézi vyvar bude vyborny doplnény o jatrové knedlicky nebo
karbanatky v trojobalu.

Rybi vyvar

* hlavy a vnitfnosti z kapru
e mrkev, celer, petrzel
* 4 kulicky ¢erného pepre, 4 kulicky nového koreni, sul

Ocistéte hlavy (zbavte i Zaber a o¢i) a spole¢né s vnitrnostmi je vlozte do hrnce. Zalijte studenou
vodou a pomalu privedte k varu. Pridejte ociSténou zeleninu a koreni a varte na mirném plameni asi
2 hodiny. Dosolte a scedte. Pokud nemate radi chut rybiny, da se zmirnit pridanim cesneku. Domaci
rybi vyvar vyborné chutna s opecenym pecivem. Skvéle ho doplni samozrejmé také jikry a mlici.



Kraliéi vjvar

e krali¢i skelet nebo stehna (popr. i cely kralik)
» mrkev, celer, petrzel, ¢esnek, cibule
* 6 kuli¢ek Cerného pepre, 5 kuli¢ek jalovce, 3 bobkové listy, 5 kulicek nového koreni, stl

Kralika vloZte do hrnce spole¢né s ocisténou a prekrojenou zeleninou. Privedte k varu a pridejte
koreni. Poté varte na mirném plameni asi 2 hodiny a scedte. Vyvar z kralika muzete doplnit
napriklad o vajecny svitek ¢i kapani.

Kachni vyvar

¢ kachna (kosti i s masem)

» mrkev, celer, petrzel, cibule, ¢esnek

« 8 kuli¢ek cerného pepre, 5 kulicek nového koreni, 3 bobkové listy, tymidn, sul
¢ 100 ml bilého vina

Kachnu rozctvrtte, osolte a v pekaci pecte spolecné se vsim korenim i zeleninou asi 1 hodinu. Poté
dejte vse do hrnce, zalijte studenou vodou a privedte k varu. Nechte slabé probublédvat asi 3 hodiny.
Poté scedte a pridejte vino. Domaci kachni vyvar chutna vyborné s jatrovymi knedlicky i se
zeleninou.

Domaci zeleninové vyvary

Zeleninové vyvary tvori dalsi skupinu oblibenych vyvart. Jsou vhodné i pro vegetariany a také velmi
zdravé.

Zeleninovy vyvar z korenové zeleniny s kedlubnou

» mrkev, celer, petrzel, kedlubna
¢ cibule
e 4 kulicky ¢erného pepre, 4 bobkové listy, 4 kulicky nového koreni, stl

Ocisténou a nakrajenou zeleninu dejte do hrnce s vodou a privedte k varu. Pridejte koreni a nechte
probublavat asi 1 hodinu. Poté dosolte podle potfeby a precedte. Zeleninu muzete dokrajet a do
vyvaru vratit, nebo muzete zeleninovy vyvar doplnit napriklad krupicovymi knedlicky. Samozrejmé
muzete zvolit navic jakoukoli dal$i zeleninu podle chuti. Skvélé jsou rajcéata (dodaji krasnou barvu),
kapusta ¢i brambory.

Zeleninovy vyvar s rasou

» mrkev, celer, petrzel, rajcata, petrzelka

e cibule, ¢esnek

 kousek rasy wakame (dopredu namocené)

e 4 kulicky nového koreni, 5 kuliCek ¢erného pepre, 3 bobkové listy, kmin, stl

VSechnu zeleninu omyijte a nakrajejte. Pridejte nakrajenou rasu a koreni a v hrnci zalijte studenou
vodou. Varte na mirném plameni asi 1 hodinu. Nakonec scedte a doplite vlozkou dle svého vybéru.



Dietni vyvary pri prujmu, zvraceni

Doméci vyvary jsou skvélou prvni pomoci také pri lehc¢ich nevolnostech. Pokud zvolite ten spravny,
nebude vam drazdit zaludek a naopak vam ho zklidni. Samozrejmé je nutné, aby vyvar byl dietni,
neslany, nekorenény a muzete ho snist pouze mensi mnozstvi.

Dietni vyvary jsou vhodné taktéz pro kojence. Neobsahuji totiz prebyte¢né soli, koreni ani tuky, které
malé déti jist nesméji. Pro né je nutné vyvary vsak nakonec jeSté promixovat.

Mrkvovy vyvar s ryzi
e mrkev
e hrstka ryze

e 1/2 1zi¢ky olivového oleje

Mrkev ocistéte a nastrouhejte. Na trosce oleje nejprve lehce poduste s trochou vody. Zalijte dalsi
vodou a dejte varit. Do vrouci vody s mrkvi pridejte ryzi. Jemné osolte. Mizete pridat napriklad i
bramboru, pokud se citite 1épe.

Kureci krémovy vyvar s mrkvi

e kureci maso bez kuze
o mrkev, petrzel
* 1zicka olivového oleje, stl

Kureci maso uvarte spolecné s mrkvi a petrzeli domékka ve 400 ml vody, pridejte malou 1ziCku oleje,
trosku soli a rozmixujte.

Jemny zeleninovy vyvar s bramborem

e mrkev, petrzel, brambora
« 1ziCka olivového oleje

Zeleninu varte domékka asi ve 400 ml vody. Uvarenou smés poté rozmixujte a pridejte 1zicku oleje.
Pri zaludecnich ¢i strevnich potizich mizete podavat klidné i masové vyvary, které jsme predstavili

vysSe. Musite vsak dbat na to, aby v nich nebylo prili$ koreni, soli a tuku. Jako vlozky pak urcité
nepouzivejte zadné smazené ani tézké potraviny.

Domaci vyvary na kocovinu

Réna po kvalitni akci byvaji kru$n4, to asi kazdy zna. Clovék se nachazi ve stavu, kdy lituje vieho, co
minuly den vypil a snédl, a nedokdze si predstavit, ze by néco mél jist pravé ted. Ale existuji vyvary a
polévky, které tento stav dokazou zklidnit a udélat ¢lovéku o mnoho lépe.

Vyvar na kocovinu si vSak radéji pripravte dopredu, jak uz bylo zminéno, silna polévka potrebuje

svou péci a ¢as. Ani jedno z toho vSak po noci probdélé a protancené na stole s flaskou vina v ruce
nemuzete rozhodné vareni vénovat.

Hovézi vyvar s vejcem

Hovézi vyvar pripravte podle receptu vyse, nejlépe den predem. Poté pouze dobre ohrejte



pozadované mnozstvi vyvaru a jeSté kdyz je varici, vhodte do néj zavarit cely Zloutek.

Kureci vyvar s cesnekem

Pripravte si kureci vyvar podle vySe popsaného receptu. V pozadovaném mnozstvi pak chvili povarte
2 strouzky prolisovaného ¢esneku a podavejte. Pokud se na to citite, muzete k polévce prikusovat
nasucho opeceny toust.

Kureci vyvar se zazvorem a domacimi nudlemi

Kureci vyvar pripravte opét podle receptu vy$e. Navic v ném vSak nechejte vyvarit i par kousku

zazvoru. Scezeny vyvar podavejte s nudlemi nebo nakrajenou mrkvi. Pozor! Se zazvorem opatrne,
aby naopak nepodrazdil travici trakt.



