Zelnacka se zakysanou smetanou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Kysané zeli proplachneme, abychom jej zbavili kyselosti. Brambory (4 ks) oloupeme a nakrajime na
kosti¢ky. Cesnek (2 strouzky) a cibuli oloupeme. Oboji nakrajime na kosti¢ky. Brambory si uvafime zvIast v
osolené vodé do polomékka. Ve velkém hrnci rozpustime maslo a cibulku osmahneme dozlatova. Pfiddame
Cesnek a mletou sladkou papriku (2 I1Zi¢ky) a jen kratce orestujeme. Zalijeme horkym vyvarem, pfidame
prekrajené zeli a veSkeré koreni. Zelhacku varime do zméknuti zeli a chvili predtim prfiddme brambory.
Polévku podle chuti dosolime a jesté kratce povarime, dokud nejsou brambory zcela mékké. Pfidame
klobasu nakrajenou na kolecka.

Nakonec pfiddme zakysanou smetanu, dobfe promichdme a kratce prohfejeme. Zelfacku s kysanou
smetanou podavame horkou s Cerstvym chlebem.

Ingredience

- Brambory - 200 g

- Cibule volna - 40 g

. Cesnek-2g

. Jedlasul-15¢g

- Kmin cely-4 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-30 g

- Kysana smetana 15% 180 g-370 g

- Kysané zeli efko 500 g. Pripraveno k servirovani! - 700 g
- Bobkovy list 5g-0.3g

- Pitna voda nesycena - 200 g

- Balaton klobasa 280 g- 100 g

- Libecek 10g-1g

- Paprika sladka 35 g-12¢g

- Pepr cerny mlety 20g-0.5g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-5¢g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 10 g
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