Zelnacka s klobasou

Ingredience:

500 - 700 g kysaného zeli

2 klobasy na vareni (Klobasa na vareni znacky Schneider)
3 - 4 brambory

1 vétsi cibule

1 Izice Cervené sladké papriky
bobkovy list, Cerny pepf, nové koreni
200 - 250 ml smetany ke Slehani

1 - 3 Izice hladké mouky

sul

sadlo nebo olej na smazeni

Postup:

Kysané zeli lehce proplachneme, zalijeme vodou a dame ho do hrnce uvarit domékka.

Brambory oSkrdbeme a nakrdjime na kostic¢ky, ddme je varit do lehce osolené vody. Musime je
varit zvlast od zeli, jinak by jim trvalo velmi dlouho, nez by zmékly.

Na sadle nebo na oleji zpénime cibuli nakrajenou na kosticky.

Jakmile za¢ne méknout a lehce zlatnout, priddme klobdsu nakrajenou na kolecka.

Opecenou klobasu zasypeme mletou sladkou paprikou, pfiddme 2 - 3 bobkové listy a nékolik
kulicek cerného pepre a nového koreni. VSe spole¢né zasmahneme, aby se korfeni opeklo. Pak do
hrnce pfilijeme uvarené brambory i s vodou, ve které se varily.

Pridame zeli - pokud chceme polévku kyselejsi, tak i s vodou, ve které se vafilo. Jinak ho scedime
a vodu do hrnce pfilijeme novou. VSe spolecné promichame a do polévky pfiljeme smetanu, ve
které jsme rozmichali hladkou mouku. Mnozstvi mouky zalezi na tom, jak chceme mit polévku
hustou - my obvykle pfidavame cca 2 lZice.

Polévku za obCasného promichani vafime na mirném plamenu 10 - 15 minut, aby se mouka stihla
dobre provafrit. Ochutname a podle chuti dosolime. Podavame idedlné s kouskem dobrého peciva
)

Tento recept pro vas pripravila http://megvkuchyni.cz/
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