Zelnacka
Polévka (vytvoril*a Petr Herold)
nazev mnozstvi (na 25.0 porci)

Kureci vyvar 7.5 litry

Kysané zeli 3 kilogramy

Brambory 2.2 kilogramy

Cibule 1.6 kilogramy

Klobaska 1000 kusy napr. paprikova
Mouka - hladka 350 gramy

Cukr repny, bily 350 gramy

Sadlo 12 gramy 12 lzic

Koreni - nové koreni 10 gramy 10 kulicek
Koreni - bobkovy list 10 kusy

Koreni - paprika sladka, mleta 6 gramy 6 Izic

Koreni - paprika uzena 2 gramy 2 lzice
Zakysana smetana k podavani

Koreni - pepr Cerny
Koreni - kmin drceny, Spetka

sal

1/2



navod k pripravé

1) V kastrolu rozehrejeme sadlo, pfidame najemno nakrajenou cibuli a nechame ji
lehce zesklovatét. Pfiddme nakrajenou klobasu a opeceme. Pridame drceny kmin,
papriku, hladkou mouku a restujeme 1 minutu. Zalijeme vyvarem a promichame.

2) Kysané zeli vymackame a nalev dame stranou. Zeli nakrajime nahrubo a pridame
do vyvaru i se tretinou kyselého nalevu. Priddme bobkové listy, brambory nakrajené
na kostky o hrané 1 cm a varime na mirném ohni 15 minut. Vyjmeme bobkové listy
a polévku dochutime soli, peprem a dle potreby cukrem a nalevem ze zeli.
(Poddvame se Izici zakysané smetany.)

ukoly

recept nema uUkoly
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