UZENA ZELNA POLEVKA SE ZAKYSANOU
SMETANOU PODAVANA V CHLEBU

Kategorie: Polévky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kysané zeli 500 g

- cibule 3 ks

- hlavi¢ka Cesneku 1.2 ks

- brambory 3 ks

- uzené predni koleno 1 ks

- uzené veprova zebra 500 g
- paprikova klobasa 2 ks

- mletd sladka paprika 3 1zice
- bobkovy list 4 ks

- nové koreni 6 kulicka

- cely pepr 4 kulicka

- kmin 1 1zice

- vyvar41

. sul 0 ks

- pepr 0 ks

- kulaty chleba 4 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Zebra a koleno zalijeme 4 litry vody, pfiddéme nové koifeni, bobkovy list a cely pept, dvé neoloupané
cibule a pul hlavicky ¢esneku. Pfivedeme k varu, stdhneme pénu a cca 2 hodiny zvolna varime
domékka. Scedime a obereme maso. Na oleji orestujeme najemno krajenou cibuli, pridame kmin a
krajenou klobasku. Orestujeme dozlatova a zaprasime paprikou a moukou, orestujeme a zalijeme
vyvarem z uzeného masa. Zavarime a vlozime zeli, pridame pokrajené brambory a 30 minut
provarime. Poté priddme na kousky krajené koleno a obrana Zebra, vSe lehce prohiejeme a pridame
zakysanou smetanu. Dochutime soli a peprem dle chuti a podavame.

Jednotlivé porce muzeme dozdobit nockem zakysané smetany a sekanou pazitkou.

Poznamka:

v pripadé potreby dochutime soli a mletym peprem



