Houbové kyselo s opecenym chlebem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Houbam odfizneme nohy a klobouky nakrajime na tenké platky. Ve vétsi panvi rozpustime maslo a
prfiddme nejprve nakrajenou cibuli a pak nakrajené houby. Restujeme, dokud houby nezméknou. Pak
priddme kmin. Vmichame jiSku a za stalého michani varfime 1 minutu. Postupné priddvame vodu s
bujénem a michame do zhoustnuti. Pfecedime 300 g kyselého zeli a dobre proplachneme pod tekouci
vodou. Pridame zeli do polévky a znovu nechdme povarit. Nasledné polévku rozmixujeme a dochutime
Spetkou cukru. a pfidédme smetanu. Vezmeme 2 krajice chleba a nakrajime je asi na 1 cm velké kosticky.
Poté rozpustime na panvi 1 polévkovou IZici masla, vloZzime do ni kosti¢ky a ope¢eme dozlatova. Polévku
servirujeme do pripravenych talird, priddme opecené chlebové kosti¢ky a pro dozdobeni posypeme
petrzelkou.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Kmin cely -2 g

- Houby cerstvé - 500 g

- Petrzelova nat-4 g

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 250 g

- Kysané zeli efko 500 g. Pripraveno k servirovani! - 300 g
- Pitna voda nesycena - 500 g

- Cukr krystal -3 g

- Jiska svétla bez lepku 250 g- 15 g

- Seminkovy chléb tmavy trvanlivy bez lepku KB 280 g- 10 g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g

- Krajanka maslo 250 g- 110 g
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