mc,lub cz 14 prosince., 2021

Tradicni valasska kyselica

Casovéa naro¢nost: 90 minut

Seznam prisad

500 g kysané zeli
5 ks brambory
3 ks cibule

1az2ks klobéasa
150 g slanina
1 baleni zakysana smetana
100 ml mléko
2 1zice hladké& mouka
3 ks bobkovy list
nové koreni
sul
pepr

kmin

ocet na dochuceni

maslo

Postup pripravy

Na masle osmazime nadrobno nakrajenou cibulku a prihodime k ni slaninu a klobasu. Pridédme prekrajené
kyselé zeli a zalijeme dostateCnym mnozstvim vody. V jiném hrnci si uvarime brambory s bobkovym listem,
kminem a novym kotenim. AZ jsou brambory uvarené, predame je i s vodou z brambor do velkého hrnce se
zelim. V mléku rozmichame hladkou mouku a se vniklou jiSkou zahustime polévku. Nechdme povari zhruba
15 minut a dochutime zakysanou smetanou, peprem, soli a octem. MuZeme podavat s ¢erstvé upecenym
chlebem. Recept na doméci chléb naleznete ZDE.

Poznamka: Tradicni valasskou kyselicu jedli muZzi vetsinou k snidani, aby méli dostatek sily na prdci v lese.
Je takeé vybornym ,,vyprostovdkem,, po vydareném vecirku.


https://www.coopclub.cz/recepty/domaci-chleb/

