Zelna s klobasou

2,5 I hrnec - 8 porci
Suroviny:

1 vétsi cibule, 1 kg kysaného zeli, 5 dkg slaniny, 1 nozka domaci klobasy, 4 mensi brambory, 2 celé
bobkové listy, 6 kulicek nového koreni, stl, cely pepf, kmin, libecek, zazvor, 2 strouzky ¢esneku, koreni do

polévky, hladkd mouka, ¥z 1zi¢ky palivé papriky, 1/2 citrénu.
Pfiprava:

Do sita vloZzeného do nadoby vysypeme zeli a vymackame. Lak slijeme do mensi nadoby pro pozdéjsi
pouziti. Vyklopime zeli ze sita do nddoby a propereme studenou vodou. Scedime pres sito. Pokud se ndm
zdd zeli jesté hodné kyselé, opét propereme studenou vodou. Scedime a nechdme okapat. Zeli prekrajime
a vlozime do hrnce. Zalijeme vodou a uvedeme do mirného varu. Pfidame bobkové listy a nadrcené
kulicky nového koreni zabalené do gazy (mdzeme také pouzit sitku na ¢aj). Pfiddme na drobno nakrajeny

zazvor, nadrceny cely pepf, kmin, libeCek, na drobno nakréjeny ¢esnek a pripadné trochu osolime.

Jakmile je zeli mékké, vyjmeme gdzu s korenim a priddme brambory nakrdjené na drobné kostky. Na
panvi 0smahneme nakrdjenou slaninu a zpénime na tenké platky nakrajenou cibuli. Pfidéme na kostky
nakrajenou klobasu a osmahneme. Zasypeme 1,5 - 2 IZicemi hladké mouky a promichame, aby se mouka

nepfripdlila. Prilijeme studenou vodu a rozmichdme jisku, kterou opatrné vlijeme do hrnce se zelim.

Dobre promichdme, ochutndme a budeme dochucovat. Opatrné priddvame odlitého laku, az je polévka
kysela dle vasi chuti. MGzeme dosolit soli nebo polévkovym korenim, okyselit citronem, pripadné dosladit
1 nebo 2 kostkami cukru. Pfidame palivou papriku. Dolijeme pfevafenou vodou, nebo vyvarem (zelenina,

brambory, maso) a promichdme. Na mirném varu (aby polévka nepietekla) vafime cca 15 minut.
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