Na panvi opecené jelitko servirované se zelim
a bramborem

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- jelita 4 ks

. sadlo 1 1zice

- Na dusené zeli

- kysané zeli 1 sklenice
- hladka mouka 2 IzZice
- cibule 1 ks

- Na brambory

- brambory 500 g
-vodal.b51

- kmin 1 1zicka

. sul 1 1zicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Priprava jelit:
Jelita bud ohrejeme na panvicce na lzici sadla, nebo je mizeme dat do pekacku a v troubé vyhraté na
160-170 °C upéci.


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

Priprava sladkokyselého duseného zeli:

1. Na dobre rozpaleném oleji zprudka osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli

2. Snizime teplotu zdroje, zesklovatélou cibulku zaprasime moukou a zamichame

3. Po chvili pridame zeli i s nalevem, dusime za ob¢asného promichani tak 10-15 minut, osolime

4. Nakonec podle chuti pridame cukr (zeli by mélo mit sladkokyselou chut), promichdme, jesté chvili
podusime a muZzeme podévat.

Priprava brambor:

1. Brambory omyjeme, oloupeme a nakrajime na vétsi kostky, znovu je diikladné proplachneme, pak
nechame dukladné okapat

2. Okapané brambory dame do hrnce a zalijeme studenou vodou

3. Vodu osolime, okorenime kminem a varime asi 15 minut, az ndm zméknou

4. Nakonec brambory zcedime a mliiZzeme servirovat.



