Bramboračka
500 g brambor

500 g kořenové zeleniny ( mrkev, celer, petržel )

100 g kapusty

 60 g pórek

150 g cibule

150 g čerstvých hub nebo 40 g sušených

 50 g česneku

 60 g hladké mouky

 50 g sádla nebo oleje

sůl, kmín, pepř, majoránka

libeček, pažitka

Postup:
Do osolené vody dáme vařit nejdříve kořenovou zeleninu a poté brambory, vše nakrájené na stejnoměrné kousky. V průběhu vaření přidáme další druhy zeleniny, tak jak je k dispozici - kedlubny, květák, pórek a podobně.

V malém rendlíku na trošce tuku orestujte čerstvé houby krájené na plátky či kousky a pak je podlijeme trochou vody a podusíme nejméně 10 minut. Když budete mít houby sušené, tak je dopředu namočte a dejte je nakrájené vařit hned od počátku k zelenině a bramborám.

Na zbylém tuku orestujeme nejprve drobně nakrájenou cibuli s kmínem, pak přidáme mouku a připravíme si kašovitou jíšku. Může být i lehce osmahnutá dorůžova. Tou pak zahustíme polévku s téměř vařenou zeleninou a dobře povaříme.

Na závěr přidáme podušené houby, prolisovaný česnek a jemně posekaný libeček, krátce povaříme a dochutíme majoránkou a sekanou pažitkou, případně čerstvým mletým pepřem.

Na různých místech Čech a Moravy se tato polévka připravuje jinak. Někde je  její nedílnou součástí smetana nebo kysaná smetana. Jinde se do bramboračky přidávají ječné kroupy nebo krupky. Setkat se můžete i s bramboračkou připravenou z vývaru z uzených kostí a zahuštěnou na sádle osmaženou krupicí.

Dobrou chuť !!!

