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* VARIACE * Ačkoliv poutine pochází 
z Quebeku, dnes se připravuje po celé
Kanadě - toto jednoduché jídlo se stalo
dokonce luxusním. V zámožnějších do-
mácnostech je módou přidávat k poutine
hovězí žebra, konfitovanou kachnu, nebo
dokonce paštiku z husích jater. V
Quebeku se poutine vyslovuje putin.

Carolyn B Heller

Recept na Poutine

Klasická poutine se většinou připravuje ze
sáčku omáčky St. Hubert a čerstvého sý-
ra, snadno dostupného v quebeckých su-
permarketech. Strouhaná mozzarella 
a vývar z kuřete jsou vhodné náhražky.

BUDETE POTŘEBOVAT 
Domácí kuřecí šťáva
2 šálky kuřecího vývaru
2 lžíce másla 
2 lžíce mouky

Hranolky
5 brambor, oloupaných a nakráje-
ných na hranolky
rostlinný olej na smažení
400 g čerstvého sýra
2 šálky kuřecí šťávy, buď ze sáčku,
nebo připravené doma

POSTUP

1Připravte si šťávu. Pokud použijete

hotovou omáčku ze sáčku, postupujte

podle návodu.

2Pokud připravujete vlastní šťávu, ne-

chte rozpustit na pánvi máslo a vmí-

chejte mouku, dokud se z ní nestane žlu-

tá kaše.

3Pomalu zašlehejte vývar, ujistěte se,

že v něm nejsou žmolky.

4Nechte mírně vařit asi 10 minut, až se

objem zmenší zhruba o třetinu.

Odstavte omáčku z ohně a nechte stra-

nou.

5Zatímco se omáčka mírně vaří, 

opláchněte brambory ve studené vo-

dě a pak pečlivě osušte.

6Smažte brambory ve fritéze nebo na

pánvi do zlatohněda.

7Hranolky dejte do mělké misky, po-

sypte je čerstvým sýrem a zalijte 

omáčkou. Ihned podávejte.

4 PORCE
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