Polévka zelnacka podle Florentiny

Jana Zatloukalova

Ingredience
* 1 kg uzeného masa s kosti » SOl a mlety pepf
* cibule — 3 » Bobkovy listopad nové koreni
* 2 |Zice sadla e brambory — 4
* 2 |zicky mleté papriky a Spetka palivé e smetana — 300 ml

mouka hladkd — 2 Izice

* zeli kysané — 1 kg
» 200g susenych Svestek

Postup

Uzené maso zalijeme dvéma litry studené vody a zhruba jednu hodinu vafime do mékka. Vyvar
prijde do polévky, proto chceme-li ho mit silnéjsi, mdzeme s masem nechat varit kousek
korenové zeleniny, hovézich kosti a cibule. Na sadle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli s
dusime do mékka. Priddme papriku, proplachnuté, pokrajené zeli a zalijeme vyvarem. Priddme
nakrajené svestky, bobkovy list, nové koreni, slil a pepr podle chuti. Pfivedeme k varu a
nechdme na mirném plamenu 30 minut varit. Oloupeme brambory, nakrajime na malé kostky a
uvarime v osolené vodé do mékka. Obereme maso a nakrajime na malé kousky. Rozmichame
mouku se smetanou a nalijeme do polévky. Dlkladné promichdme a nechdme jesté 20 minut
za oblasného michani varit. Na zavér vmichame brambory a maso.
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