Krémova zelna
polévka z uzeného
kolena

Ingredience:

1 ks Uzené veprové koleno s kosti
2 ks cibule

4 ks mensi brambory
250 g kysané zeli

4 ks bobkové listy

8 kulicky nové koreni
8 kulicky pepr

50 g veprové sadlo

2 Izice hladka mouka
3 lvoda

250 ml smetana 31%
Hrst suSenych hub

Sal

Postup:

Susené houby si alespon 4 hodiny predem namocime do vody. Uzené koleno viozime do lehce
osolené vody spolu s jednou prekrojenou cibuli (nemusime ji loupat, jen ocistime), bobkovym
listem, novym korenim a peprem. Varime do mékka. Uvarené maso vyjmeme z vyvaru a pokrajime
na mensi kousky. Vyvar podle potreby varenim zredukujeme na cca 2 litry. Kysané zeli
vymackame, stavu si nechame stranou a zeli pokrajime.

Jemné nakrajenou cibuli nechame zesklovatét na sadle, zaprasime moukou a usmazime svétlou
jiSku. Zalijeme vyvarem z kolena, vodou ze zeli, pfiddme namocené susené houby, na kosti¢ky
pokrajené brambory a za ob¢asného michani nechame provarit 10 minut. Pak pfiddme zeli a
vafime jesté 5 minut. Ke konci vmichdme smetanu, pokrajené uzené koleno a nechame projit
varem.
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