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Sest�vine
 = Kot�nyi Produkte

500 g Kisleg� zelj�

1 Čebul�

100 g P�ncete

1 l Goveje jušne osnove

4 Rezine sl�nine

3 Vejice svežeg� peteršilj�

2 žlici  Čebul� ocvrt�

1 žličk�  Kumin� mlet�

1 žličk�  P�prik� sl�dk�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Ščepec  Poper črni celi

Juh� iz kisleg� zelj� z m�dž�rsko
p�priko in sl�nino

40—50 Min

Pripr�v�

1 Čebulo olupite, r�zpolovite in drobno seseklj�jte. P�nceto n�režite n�

m�jhne kocke.

2 V kozici n� suho popr�žite n�rez�no p�nceto, d� spusti m�ščobo. Dod�jte

čebulo in jo pr�žite, dokler zl�to ne porumeni.

3 Kozico odst�vite z ognj�, n� hitro vmeš�jte sl�dko p�priko in prilijte govejo

jušno osnovo.

4 Zelje odcedite n� cedilu. D� ne bo prekislo, g� l�hko n� hitro sperete z vodo.

N�to kislo zelje in mleto kumino dod�jte juhi ter nežno dušite 30 minut.

5 Pečico segrejte n� 200 °C.

6 Sl�nino r�zporedite po nizkem pek�ču, obloženem s p�pirjem z� peko, in jo v

pečici pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni pecite 5 minut n� 200 °C,

d� post�ne hrustlj�v�.

7 Peteršilj operite in drobno seseklj�jte. Juho po okusu z�činite z morsko soljo

in mletim poprom. Okr�site z ocvrto čebulo in peteršiljem ter uživ�jte.


