Doba pripravy > 10 minut | Doba vafeni > 30 minut | Pro > 4-6 osob

Cockova
Co&kova polévka je synonymem slavnostni tabule Nového roku a souvisi s bohatstvim. Tradice pravi, ¢im

vice ji snite, tim rychleji zbohatnete. NaSe rodina ctila toto pravidlo do puntiku, ale ono jméni jako na potvoru
0 nas ani nezavadilo. Zfejmé se nékde jinde poradaly na Novy rok cockové orgie.

Budete potrebovat

200 g Cocky 2 bobkové listy

150 g uzeného masa strouzek cesneku

1 cibuli 1 velkou hrst Gerstvych bylinek
1 mrkev (petrzel, libecek, bazalka)

1 kofenovou petrzel 1 Izici oleje

Ya celeru stil, pepf

Postup pripravy

1 Cocku zalite asi 1,5 | vody a nechte ji nabobtnat 1 az 2 hodiny. Vodu, ve které Gocka
bobtnala, mizete vyménit, ale protoze je cocka lusténina, ktera je relativné dobre
stravitelna, nenf jeji vymeéna nutna.

2 QOcistéte kofenovou zeleninu a nakrajejte ji na mensi kousky nebo ji nahrubo
nastrouhejte. Nasekejte oloupanou cibuli a uzené maso nakréjejte na mensi kostky.

3V hrnci, ktery pouzijete na vareni polévky, osmahnete na oleji nejdrive cibuli s uzenym
masem a poté korfenovou zeleninu. Osolte a duste na mimém ohni 2 minuty.

Pridejte ¢oc¢ku i s vodou, bobkovy list a nechte varit do zmeknutl cocky 25 minut.

Utfete Cesnek se soli a pridejte do polévky asi pet minut pfed koncem vareni. Osolte,
opeprete a popripadé dochutte 1 IZicl balzamikového octa (mlze byt i vinny).

6 Tesne pred podavanim posypte Cerstve nasekanou bazalkou nebo jinou cerstvou
bylinou.

4 4 Uzené maso mliZete nahradit suSenou Sunkou (idedlni je schwarzwaldska). Dejte ji na 5—10 minut ususit do
trouby pod grilem. Jakmile je dostatecné vysusena, rozdrobte ji na mensi kousky. Tésné pred servirovanim ji
posypte polévku.

28 | polévka je grunt




