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Valasska kyselica /fojtska/

Kategorie: Ostatni polévky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

0,5kg kyselé zeli,4nozky valasska klobasa/i jind/

1 kg uzenych zeber,1cibule

4 véEtsi brambory, Imrkev

Ipetrzel

kousek celeru/nebo 0,5s4Cku mraz.zel.pod svickovou/,4dcl.smetany-zakys
2vajicka,1masox

3pol.lzice hl.mouky na zaklechtku.nebo jisku
Kofeni:11zicka majoranky

sladké papriky

kminu

nového koteni

pepte a dva bobkové listy.Sill na dosoleni az dle chuti

Postup

Uvarime uzené kosti doméka,obereme od kosti maso a vyvar scedime pro pozd¢jsi zaliti do polévky.Nesolit!
Klobasky nakrajime na kolecka,dame do hrnce a opeceme je,pifidame na né¢ nakrajenou cibuli a nechame
zesklovatét.Poté pfidame kyselé zeli i s 1akem.Zalijeme trochou pfipraveného vyvaru z uz.zZeber,pfidame
vSechno kofeni,masox,koZenou zeleninu s brabmborama nakrajenyma na kosticky a vSe vafime za obCasného
michani asi 3/4hod.Pak dame zédkysanou smetanu,zbytek vyvaru z
uz.zeber,zasmazime/zaklechtame/.Rozkvedlame vajicka a zamichame/ptilévanim/ do polévky.Nechame mirné
10minut povatit a podavame.Ptisolime podle chuti.

Poznamka

Recept je asi pro Ctyfi litry hustéjsi/vydatné/ polévky.Podavana z chlebem je vydatnym hlavnim jidlem o
jednom chodu.
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