POLÉVKA  JE  GRUNT…
*POLÉVKA Z UZENÉHO MASA
50 dkg uzeného masa nebo kosti, 15 dkg kořenové zeleniny, mléko, 5 dkg krup.
Uzené maso dobře umyjeme, vložíme do vařící vody, přidáme nakrájenou zeleninu a vaříme, až maso změkne. Polévku přecedíme, maso použijeme na jiný pokrm. Do čistého vývaru zavaříme kroupy, nakonec přidáme zeleninu protlačenou přes cedník a mléko.

*ŠČEDRAČKA
Do vody dáme vařit hrst hrachu, fazolí a hub, pohanky, krup, trochu pokrájených sušených švestek, nastrouhanou nebo drobně nakrájenou zeleninu a  očištěné brambory. Když je vše měkké, přidáme zásmažku z másla a hladké mouky. Přisolíme a mírně opepříme.

*HRACHOVÁ POLÉVKA
10 dkg suchého zeleného hrachu, sůl, česnek, majoránka, máslo a mouku na jíšku, housky na osmažení.
Hrách uvaříme do měkka, prolisujeme, přidáme sůl, horkou vodu, jíšku a rozšleháme. Nakonec přidáme špetku majoránky a utřený česnek. Housky nakrájíme na kostičky, osmažíme a vložíme do  polévky.
*SUCHARY
Sušené švestky, hrušky a jablka uvaříme ve vodě. Přidáme zátřepku z mouky a mléka nebo smetany, celou skořici a hřebíček. Znovu chvíli povaříme a trochu přisladíme. Polévku jíme se „sližkami“ nebo s fazolemi (fazole jsou nejlepší velké a vaří se zvlášť). Polévku můžeme také podávat studenou s chlebem.

*VALAŠSKÁ KYSELICA
30 dkg kyselého zelí, celý pepř, nové koření, kmín, bobkový list, sůl, klobása nebo uzené maso, 25 dkg brambor, 2 dl smetany, mouka, vejce.

Kyselé zelí uvaříme s kořením a klobásou. Zvlášť uvaříme pokrájené brambory (v zelí zůstávají dlouho tuhé). Když je zelí měkké, přidáme zátřepku ze smetany, mouky vajíčka. Na talíře rozdělíme brambory a klobásu a nakonec nalijeme polévku. Takto výživná bývala ovšem v málokteré domácnosti.

*BÍLÁ POLÉVKA
30 dkg brambor, kmín, sůl, bobkový list

Do vody dáme vařit drobně pokrájené brambory. Když jsou brambory měkké, přidáme zátřepku z mléka a mouky a dle chuti přikyselíme.
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*HŘIBOVÁ POLÉVKA
30 dkg hub, 6 dkg tuku, 3 lžíce mouky, sůl, kmín, vajíčko a mouka na kapání, 1l vody a ¼ l mléka.

Připravíme tmavou jíšku, přidáme pokrájené houby a vodu. Vaříme do měkka, zavaříme kapání z vajíčka a mouky a zjemníme mlékem.

*BRAMBOROVÁ POLÉVKA SE ZELÍM
1,3 l vody, 60 dkg brambor, 30 dkg kysaného zelí, cibule, 3 lžíce cukru, lžíce škvarků nebo slaniny nakrájené kostičky, lžíce mouky, sůl, 2 pepře, kmín, popř. 2 nožičky klobásky.

Zelí překrájíme na menší kousky, zalijeme horkou vodou, přidáme koření, sůl a vaříme do poloměkka. Drobně nakrájenou cibuli osmahneme na tuku, zaprášíme moukou, osmahneme a přidáme k vývaru se zelím. Do polévky vložíme oloupané na kostky nakrájené brambory a uvaříme je do měkka. Nakonec do polévky přidáme škvarky nebo slaninu. Můžeme doplnit klobáskou nakrájenou na kolečka.

*VEPŘOVÁ POLÉVKA
100 dkg vepřových žeber, sůl, celý pepř, nové koření, bobkový list, cibule, česnek, majoránka, brambor.

Vepřová žebra nasekáme na menší kousky a dáme vařit do vody. Přidáme koření, drobně nakrájenou cibuli a uvaříme do měkka. Žebra vytáhneme, maso obereme, nakrájíme na kousky a dáme zpět do polévky. Nakonec přidáme zvlášť uvařené brambory, majoránku, utřený česnek a necháme přejít varem.

*CHLEBOVÁ POLÉVKA
20 dkg zatvrdlého chleba, 2 dl mléka, žloutek, ½ lžičky drceného kmínu, 1,3 l vody, lžíce tuku, sůl.

Tvrdý chléb rozdrtíme nebo nastrouháme a dáme vařit do osolené vody s kmínem. Vaříme na mírném ohni a častěji zamícháme, aby se chléb nepřipálil. Když se chléb rozvaří na kaši, polévku prolisujeme (rozmixujeme), aby v ní nezůstaly kousky, a znovu ji povaříme. Před podáváním do ní vlijeme mléko s rozkvedlaným žloutkem. Už nevaříme. Na talířích polévku doplníme kousky másla.
*HŘIBJANKA
20 dkg brambor, 20 dkg hřibů, tuk, mouka, sůl.

Do vody dáme vařit očištěné a pokrájené hřiby. Když jsou téměř měkké, přidáme drobně krájené brambory a znovu povaříme. Přidáme zásmažku z tuku a mouky (často se používal lůj), osolíme dle chuti a necháme přejít varem.

* „ROZTRHANÉ RUKÁVCE“ – BÍLÁ ZELNÁ POLÉVKA
Menší hlávku čerstvého zelí pokrájíme na kousky, dáme do vody a chvíli vaříme. Potom přidáme zátřepku z mouky a smetany, sůl a opět chvíli povaříme. Nakonec přidáme špetku mletého pepře.

* DOMIKÁT
 25 dkg brynzy, 6 dl mléka, 1 l vody, lžíce tuku, 50 dkg brambor, sůl.

Brynzu rozdrobíme do hrnce a zalijeme vodou, necháme povařit, zalijeme mlékem a dále vaříme. Oloupané brambory zalijeme vodou, uvaříme, slijeme, pokrájíme na kostky, rozdělíme na talíře a zalijeme horkou polévkou. Podle chuti osolíme.

Recepty byly převzaty z „Malé valašské kuchařky“ 

