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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

500 g Kysl� k�pust�

1 ks Cibuľ�

100 g P�ncett�

1 l Hov�dzí výv�r

4 ks Sl�nin�

3 Vetvičk� čerstvého

petržlenu

2 PL Chrumk�v� cibuľ�

1 ČL  R�sc� mlet�

1 ČL  P�prik� špeci�l sl�dk�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Čierne korenie celé

M�ď�rsk� p�prikov� polievk� z
kyslej k�pusty so sl�ninou

40—50 Min

Prípr�v�

1 Ošúpte cibuľu, prekrojte ju n� polovicu � n�kr�j�jte n�drobno. N�kr�j�jte

p�ncettu n� m�lé kocky.

2 P�ncettu n�kr�j�nú n� kocky opek�jte kým s� nevyškv�rí. Prid�jte cibuľu �

opek�jte dozl�tist�.

3 Zložte hrniec z ohň�, vmieš�jte sl�dkú p�priku � z�lejte hov�dzím výv�rom.

4 Pomocou sitk� sceďte kyslú k�pustu. Aby bol� k�pust� menej kysl�, môžete

ju kr�tko prepl�chnuť vodou. Potom prid�jte kyslú k�pustu � mletú r�scu do

polievky � nech�jte 30 minút v�riť n� miernom ohni.

5 Predhrejte rúru n� 200 °C (356 °F).

6 Rozložte sl�ninu n� plech s p�pierom n� pečenie � pečte do chrumk�v� 5

minút pri teplote 200 °C (392 °F) pri bežnom n�st�vení rúry.

7 Umyte � n�drobno n�sek�jte petržlenovú vň�ť. Ochuťte polievku morskou

soľou � mletým korením. Ozdobte chrumk�vou cibuľkou � petržlenovou

vň�ťou � pod�v�jte.


