Restovane jelito s bramborami a kysanym
zelim
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Suroviny

- Brambory 4 ks

- Cely kmin 1 Spetka

- Jelito 4 ks

- Cibule 1 ks

- Cesnek 1 strouZek

- Slunecnicovy olej 2 Izice

- Majoranka 1 Spetka

. Stl na dochuceni 1 $petka

- Pepr na dochuceni 1 Spetka

- Zakysané zeli jako priloha 1 kg

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemeé: Rakousko

Postup:

Brambory nejprve omyjeme a ve slupce uvarime v osolené vodé s troskou celého kminu. Kdyz jsou
uvarené na skus, scedime vodu a nechame je pri pokojové teploté vychladnout. Poté brambory
oloupeme a nakrajime na platky.

Jelita zbavime $pejli a nakrajime na mald, pulcentimetrova kolecka. Cibuli oloupeme, rozkrojime
napul a nakrdjime podélné na jemné nudliCky. Strouzek ¢esneku oloupeme a nasekame.


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

V teflonové panvi rozehrejeme olej a orestujeme nejprve pripravené brambory. Kdyz jsou lehce
osmahnuté, pridame cibuli a spolecné s bramborami restujeme, dokud neziskaji svétle zlatavou
barvu. Poté priddme Cesnek a restujeme dalsi ptulminutku. Nakonec priddme na kolecka nakrajend
jelitka. Opatrné restujeme dalsi asi 2 minuty, az budou i jelitka pékné orestovana.

Ochutime majorankou a dle chuti peprem a soli. Podavame se zakysanym zelim.



