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KAPUSTOVO KELOVA
POLIEVKA

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na kapustovo kelovi polievku budete potrebovat (4 porcie):

polovicu bielej kapusty, polovicu hlavkového kelu, mensi pér, trochu nakrajanej slaniny na kocky, cibul'u, 2
zemiaky, olivovy olej extra virgin, lyZi¢ku rasce, ¢erstvo mleté cierne korenie, sol, parmezan a opeceny
starsi chlieb

A TAKTO NA TO:

Kapustu a kel zbavte vrchnych listov, pokial nevyzeraju dobre. Vel'mi to vSak neprehanajte, hlavne v pripade kelu plati,
ze vrchné listy su zelensie a velmi chutné. Vrchné listy kelu dékladne umyte a na drobno nakrajajte a nechajte bokom.
Cibul'u nareZte na jemno a spolu so slaninou a rascou ju trochu opecte na oleji. Ked' je slanina dostato¢ne opecena a
cibula vyzerd sklovito, pridajte k nim na jemno nakrajanu kapustu a kel, rovnako tiez nakrajany por. Pridajte na kocky
nakrdjané zemiaky, trochu orestujte, osol'te a okorente a zalejte vodou. Vobec ni¢ nepokazite ked' do polievky pridate
kozu zo slaniny, krasne sa vyvari, polievku ochuti a po ¢ase ju mézete vybrat a vyhodit. Polievka by mala byt hustejsia a
mat konzistenciu medzi klasickymi polievkami a privarkom.

Ked'su zemiaky méakkeé a kapusta a kel tiez pridajte do polievky na drobno narezané listy kelu, ktoré ste si nechalibokom.
Nemusite uz dlho varit, aby nestratili svoju krasnu sytu zelent farbu. V pripade tejto polievky je velmi dolezité, aby si
kapusta a kel zachovali svoju chrumkavost a neboli rozvarené na blato. V pripade potreby dochutte korenim a solou.
Podavajte s nastrihanym parmezanom a opec¢enym chlebom.
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