Polévky -MANESTRA (varivo, lortanica - TRADI CNi ISTARSKA POLEVKA

ManesStra pati k symbotim istrijské kuchys a pedstavovala v idvéjSich dobach
kazdodenni (agkdy i jediné) teplé jidlo s chlebem jakéilphou.

1 - jota (manestra s kysanym zelim)
2 - manestra sa slancem (tkadilus€niny)
3 - manestra od bahi(s mladou kukéici)

Priprava:
Zakladem kazdénanestry jsou ti druhy zeleniny S
- vzdy fazole ¢i jiné luSgniny, brambory, ieti §
zelenina pak dodava polévce specifickou tc

a zarova nazev (kuktce, kopr, zeli <erstvé nebo
kysané ....). BEive byly jednotlivé druhy zelenin

(a tim i manestry) sezonni zalezitosti, dnes js
moznosti konzervace a uchovavani zelenf§
prakticky neomezene.

Tajemstvim dobré manestry je pomalé,
dlouhé vaeni na mirném ohni (nejmén

2 hodiny) a dale pouzivapiestu,coz je
sucha slanina (panceta) nakrgjend na drobné koaskyomichana s tgnym cesnekem
a nakrajenou petrzelovou nati. PeSt 8dgva do manestry na &tku vaeni. V dnesni dab
se pro zjednoduSeni peStkdy nahrazuje zadsmaZzkoti olejem s utenym ¢esnekem
a petrzelovou nati jakafigptipraw Skebli ,na buzaruti Gpraw peienych ryb.

Nedilnou sotasti manestry je i bobkovy listilspe, celerova néa dale dle chuti...

Diive se gkdy do manestryifdavala na
vyvaieni kize ze slaniny nebo kost
z orezivani prSutu, &Sinou jen pi
slavnost#jSich pilezitostech. Dnes se
vétSinou pouzivaji suSena uepa Zebra
(obdoba nasSich uzenych).

Kazda oblast, vesnice, rodinagla své
oblibené manestry s ohledem na dostupné
suroviny, zvyklosti a tajemstvirjpravy.

Toto pravidlo plati dodnes, takZze kazdy
hrnec maneStry je prakticky original
a kazdy tali manestry skryvaigkvapeni.




