Valasska kyselica

Kyselica je tradicni valaSska polévka se zelim, bramborami a
uzenym masem.

Ingredience

300 g brambor

400 g kysaného zeli

3 bobkové listy

6 kulicek pepre

3 kulicky nového koreni

1 cibule

1 klobasa nebo 200 g uzeného masa
100 g slaniny

2 lzice masla

3 1zice hladké mouky

250 ml smetany nebo mléka
stl, pepr

kmin

cukr

zakysana smetana

Postup

1. Oloupeme brambory, nakrdjime a uvarime v osolené vodé s

2.

kminem.

Vymackame nalev ze zeli do hrnce. Nakrajime zeli a
pridame do hrnce s novym korenim, peprem a bobkovym
listem. Zalijeme vodou a dusime.

. Nakrajime cibuli, slaninu a klobasu (uzené). Rozpustime

maslo na panvi a vSe osmahneme.


https://www.czechcuisine.net/cs/valasska-kyselica/

. Zasypeme moukou a zalijeme smetanou. Poté pridame k zeli
s bramborami.

. Na mirném ohni varime dalsich 15 minut.

. Dochutime dle chuti, klidné i cukrem, pokud je prilis
kysela.

. Kazdou porci mdZzeme na taliri dochutit zakysanou
smetanou.
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