Poctiva zelnacka

Kategorie: Polévky

Autor: Monyszek
B
Suroviny

- Kysané zeli 1 kg

- Uzena Zebirka 500 g

- Madarské klobasy 200 g
- Ostravskeé klobasy 200 g
- Doméci klobasy 200 g

- Zakysana smetana Yoplait Chef de Créme 250 g
. Cesnek 8 strouzek

- Cibule 2 ks

- Brambory 200 g

- Sladka paprika 100 g

- Bobkovy list 3 ks

- Cely ¢erny pepr 1 1zicka
- Celé nové koreni 1 1zicka
- Sadlo 2 lzice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceské republika

Postup:

Do hrnce dame varit uzena zebirka, bobkovy list, nové koreni, cely pepr a sul. Klobasky nakrajime na
pulkolecka a opeCeme je na cibulce s posekanym ¢esnekem. Zasypeme ¢ervenou paprikou a
odstavime z plotynky. Z uvarenych zebirek odebereme maso a nadrobno ho pokréajime. Do scezeného
vyvaru dame varit kysané zeli (neproplachnuté). Po 15 minutach priddme orestované klobasky,
uzené maso a brambory nastrouhané nahrubo. Varime dalSich 15 minut a na zavér zjemnime
zakysanou smetanu. Podle chuti priddme ocet, cukr, sul a pepr.

Poznamka:

TIP: Po pridani zakysané smetany polévku jiz nevarte. Zachova si tak svoji krémovou konzistenci.


http://www.senzarecepty.cz/recept/polevky/

