DusSené kysané zeli

Ingfredience

kysané zeli: 250 g

cibule: 1 ks
sadlo: 1 PL
kmin
cukr
sul
STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Kysané zeli dikladné proplachneme ve vlazné vodé. V hrnci si rozehfejme sadlo a na ném
dozlatova oprazime cibuli. Jakmile zacne cibulka chytat hnédou...



Kysané zeli diikladné proplachneme ve vlazné vodé. V hrnci si rozehi'ejme sadlo a na ném dozlatova
oprazime cibuli. Jakmile za¢ne cibulka chytat hnédou barvu pridame zeli, kmin a podlejeme trochou
vody. Zakryjeme poklickou a dusime do zméknuti. Obcas zeli promichdme a velmi lehce podlévame
vodou. Pouze aby se neprilepilo. Zeli nedusime ponorené ve vodé. Nakonec kysané zeli dochutime
soli a pripadné cukrem, pokud by se nam zdélo byt moc kyselé.

Dusené kysané zeli se skvéle hodi jako priloha k pecené kachné, huse, veprovému masu nebo
uzeninam. Podavat ho muzeme napriklad s knedlikem obalenym ve vajicku.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



