Zelnacka na cerveno
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Suroviny

Porce: 4

-vodall

- drceny kmin 0.25 1Zicka
- klobaska 1 ks

- brambory 4 ks

- sladka mleta paprika 1 1zice
- kysané bilé zeli 250 g

- olej 1 ks

- cibule 1.5 ks

- hladka mouka 2 1zice

- hovézi bujon 0.5 kostka
- podle chuti

. sul 1ks

- pepr 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Olejem pokryjeme dno hrnce a nechame ho rozpalit. Cibuli nakrajime nadrobno a ddme do hrnce
zesklovatét. Prisypeme 2 vrchovaté 1zice mouky a udélame jisku. Priddme mletou papriku a kmin a
chvilku orestujeme, az se koreni hezky rozvoni. Postupné podlévame vodou (muzeme misto ni pouzit
primo hovézi vyvar) a rozmichavame vzniklou jisku.

Oloupané brambory si nakrdjime na malé kosticky a priddme do hrnce. Taktéz priddme nakrdjenou
klobésku. Polévku jemné prisolime, ale pozor, klobasky byvaji slané, takze opatrné. Polévku varime,
dokud brambory nezméknou, cca 20min, podle toho, jak nahrubo jsou nakrajené.

Kdyz jsou brambory mékké, pridame do polévky zeli i se Stavou ze zeli, ta polévku dobre ochuti. Kdyz
mame zelnacku prili$§ hustou, dolijeme ji vodou. Pokud jsme varili z vody a ne z vyvaru, prihodime


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

bujon. Varime jesté 15 min.
Nakonec mizeme dochutit soli a peprem.

Zelnacku podavame s ¢erstvym pecivem.



