Recept na mamincinu bilou zelnacku

https://varimesmarcelou.cz/polevky/recept-na-mamincinu-bilou-zelnacku.html

Maminka tuhle polévku dovedla az k tplné dokonalosti. Varila ji vzdycky, kdyz mél bratr zkouskové
obdobi. Jeho spoluzaci ji zboznovali. Jako priloha stacil jen krajic chleba a uceni Slo samo.

Moje pokusy pripravit ji stejné dobrou, stale ztroskotavaly. Nebylo to ono. Uvarené brambory nemély
tu spravnou barvu a byly stale tvrdé.

Dnes uz vim, ze to zpusobilo jejich vareni v kyselém prostredi (tedy v tomto pripadé v kysaném zeli).
Vysvétleni je zde - reakce zvand ,beta eliminace”.

Suroviny na pripravu bilé zelné polévky

1 polévkova Izice sadla

1 ¢ajova 1zicka kminu

1 vétsi cibule

1 strouzek cesneku

Y, kvalitni madarské klobasy - pro chut (mlzete vynechat)
1 ¢ajova 1zicka sladké mleté papriky (nemusi byt - maminka ji nedéavala)
3-4 brambory

200 g zakysané smetany (kelimek)

2 polévkové 1zice hladké mouky

200 g kysaného domaciho zeli (nebo kupovaného)

1 bobkovy list

4 kulicky nového koreni

Sul

Pepr

1,5 litru vyvaru nebo vody

Postup pripravy zelné polévky

Brambory oskrabeme a nakrajime na velikost sousta. VloZime je do hrnce s osolenou vodou. Budeme
je varit samostatné.

Pokud ma kysané zeli ostrou chut, proplachneme ho studenou vodou a prekrajime.

Do hrnce, kde budeme varit polévku, dame sadlo, prelomeny bobkovy list, kmin a cibuli, nakrajenou
na malé kosticCky.

VSe spolecné restujeme asi 5 minut.

Pak prisypeme klobdasu, nakrajenou na kolecka, sladkou papriku, kulicky nového koreni, cesnek
utreny se soli na pastu. Dukladné promichame, priddme kysané zeli a zalijeme vyvarem (vodou).

Nechame varit 20-25 minut.

Nyni dédme varit pripravené brambory. Oboji by mélo byt uvarené soucasné.
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Smetanu z kelimku vyklopime do misky, priddme hladkou mouku a metlickou umichdme hustou a
hladkou omécku, kterou naredime 1-2 nabérackami horké vody z brambor a opét metlickou
proslehdme.

POZOR: Kdybychom pridali studenou smetanu do horké polévky, srazila by se nam.

Brambory jsou uvarené. Slijeme je a prenddme do hrnce se zelim a ostatnimi surovinami a polévku
zavarime pripravenou smetanou.

Dukladné promichame a polévku nechame provarit 20 minut.

Polévku osolime, priddme pepr. Ochutname a vyslednou chut doladime par kapkami octa, pripadné
Spetkou cukru.

Mate-li problém se zlucnikem nebo chcete-li polévku méné tucnou, nahradte kysanou
smetanu (16-30 % tuku) kefirem (3,5 % tuku). Na chuti to nebude viibec poznat.

Polévka je vyborna s cerstvym pecivem, opecenymi toasty nebo topinkami.
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