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Kontrabas - s pohankou a klobasou na ovonéni

Kategorie: Lusténiny
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor: labuznik.

Suroviny

moravské klobasa
2 brambory

70 g pohanky
cibule

olej

sul

Zeli:

150 —200 g kysané zeli (muze byt i sterilované)
olej (sédlo)
cibule

hl. mouka

voda

sul

Postup

Ptiprava: V malém kastrilku si udélame svétlou jiSku, nechame vystydnout. Zeli propereme v cedniku, podle
potieby pokrajime. Nakrajenou cibuli zpénime na oleji, pfidadme zeli, promichame a zalijeme vodou. Dusime
do zmé&knuti zeli, pak podle potieby piidame jiSku a pfisolime. Do vyssiho hrnce ddme vafit vodu, v cedniku
propereme pohanku (nejdiive ji oplachneme studenou, pak aspoinl 2x horkou vodou). Varici vodu osolime,
vsypeme pohanku, promichame a odstavime. Hrnec ptikryjeme poklickou, ddme na prkynko, zabalime do
Cisté utérky a zabalime opatrné do pefiny (ja osobné balim jesté do osusky, pak do pefiny) na 30 minut,
pohanka se uvaii, ale nerozvafi a ztistane v ni mnoho cennych latek pro nase té€lo. Brambory, cibuli a klobasu
si nakrajime na hodné malé kousky. Na olej ddme osmazit kousky brambor dozlatova, ptiddme k nim
klobasku a az nakonec cibuli, kterou nechdme jen zesklovatét. V panvi pak promichame s pohankou, podle
potieby pfisolime. Na talif upravime do vénce zeli, do stfedu udélame kopec z pohankové smési a podavame.
K tomuto jidlu jsem poprvé méla docela nediivéru, ale je to zcela vynikajici a syté. TIP: vrSek posypat
postrouhanym tvrdym syrem
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