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Zelna polévka s trhanym uzenym zebrem
PocCet porci: 4

Suroviny:

kysané zeli 400 g,

uzena zebra 1 kg,

vyvar z uzeného masa 1,5 |,
sadlo 4 |zice,

1 cibule,

2 IZice papriky mleté,

4 ks bobkového listu,

5 kuli¢ek nového koreni,

maso obrané z uzenych zeber,
100ml smetany,

sul.



Postup:

1. Dame do hrnce vafit uzena zebra, osolime.

2. 2Do hrnce vhodného na polévku vloZime sadlo a jemné nakrajenou cibuli,
kterou osmazime doruzova. Zaprasime hladkou moukou, vSe restujeme a
prisypeme papriku — kterou mirné zpénime. Zalijeme uzenym vyvarem,
pfidame kofeni, stl, brambory nakrajené na kostiCky a polévku provafujeme
pul hodiny.

3. Do polévky vlozime kyselé zeli, které povafime a poté vkladame obrané

uzené maso. Polévku dochutime a pro jemnou chut pfidame smetanu



Krautsuppe mit gezupften gerducherten Rippchen
Fur 4 Personen

Zutaten:

400 g Sauerkraut,

1 kg geraucherte Rippchen,

1,5 I geraucherte Fleischbrihe,
4 EL Schmalz,

1 Zwiebel,

2 EL gemahlener Paprika,

4 Lorbeerblatter,

5 Pimentkorner,

vom Rippchen geldstes Fleisch,
100 ml Sahne,

Salz

Zubereitung:

1. Die gerducherten Rippchen in einem Topf kochen und salzen.

2. In einem Suppentopf Schmalz und fein gehackte Zwiebel anbraten, bis sie rosa ist.
Mit Mehl bestauben, alles anbraten und mit leicht aufgeschaumtem Paprikapulver
bestreuen. Die geraucherte Brihe angiel3en, Gewlrze, Salz und gewdrfelte
Kartoffeln hinzufigen und die Suppe 30 Minuten kdcheln lassen. 3. Das Sauerkraut
zur Suppe geben, kurz kochen lassen und anschlie3end das gerducherte Fleisch
hinzufiigen. Die Suppe abschmecken und fiir einen feinen Geschmack Sahne

unterrihren.



