e SUPPEN | POLEVKY

Suidbohmische
Sauerkrautsuppe

» 500 g Sauerkraut
> 2 Kartoffeln

> 1Zwiebel

» Y2 TL Kiimmel

» 200 g Speck oder 2 Hartwiirste/
Diirre

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: ca. 60 min.
PORTIONEN: 6

> 2 EL Paprikapulver

» 1,5-21Briihe/Suppe

» 8 Kérner Pfeffer

> 5 Kérner Piment/Neugewiirz
> 2 Lorbeerbldtter

> Salz, Pfeffer

» 2 EL Mehl zum Binden, Butter

Kartoffeln und Zwiebel schilen und in Wirfel schneiden.
Sauerkraut grob schneiden. Die Kartoffeln mit Kimmel und
Salz kochen und beiseite stellen. Sauerkraut in einen zweiten
Topf geben und mit Lorbeerblatt, Piment/Neugewdrzkdrnern,
Pfefferkornern und mit etwas Brihe/Suppe 30 Minuten
lang diinsten. Inzwischen in einem gréBeren Topf die Butter
zergehen lassen, darin Zwiebel mit in Wirfeln geschnittenem
Speck oder Wurst anrésten und Paprikapulver hinzufiigen.
Mit Mehl eindicken und gut umrihren.
Gedinstetes Kraut, Rest der Briihe/
Suppe und die gekochten Kartoffeln

hinzuftigen. Kurz kdcheln lassen
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Tipp:
Die Suppe kann man mit

saurer Sahne/Sauerrahm

verfeinern.

Europaregion | Evopsi region
Donau Du aj
Moldau Vitava

REGION SUDBOHMEN | JIHOCESKY KRAJ

S

Jihoceska zelrnacka

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: cca 60 min.
PORCE: 6

» 500 g kyselého zeli

> 2brambory

» 1cibule

» Valzicky kminu

» 200 g speku nebo 2 klobdsy
» 2 lzice mleté papriky

» 1,5-21vyvaru .
» 8 kulicek pepre Tlp.'
> 5 kulicek nového koreni Polévku miZeme
» 2 bobkové listy

> stil, pepF

zjemnit zakysanou
smetanou.

» 2 1Zice mouky na zahusténi,
mdslo

Brambory a cibuli oloupeme a nakrajime na kosticky. Zeli také prekrdji-
me. Brambory s kminem osolime a vafime v jednom hrnci. Do druhého
hrnce dame zeli s bobkovym listem, kulickami pepie a nového koteni,
podlijeme ¢asti vyvaru a povaiime 30 minut. Na kosticky pokrajeny Spek
nebo klobdsu opeceme na masle ve velkém hrnci. Pfisypeme cibuli, mle-
tou papriku a nakonec zahustime moukou. Pfiddme zeli, zbytek vyvaru
a uvaiené brambory. Kratce povafime a dochutime soli a peprem.




