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Tuto kapustnicu varim iba 2 krat v roku. Na Stedry defi a na Silvestra. S kapustnicou je to tak, ze ¢o
dom to recept. Moja mama ju zasadne varila bez masa. Mne sa paci kapustnica podla tohto méjho
receptu a uz vela rokov ju varim s tromi druhmi masa. A je naozaj fantasticka. Vyskusajte. Budem
rad, ak bude chut aj vam.

Ak mate aj vy Specialny recept, napiste mi ho do komentara, rad sa budem insSpirovat.

Budete potrebovat: ( cca 8-10 porcii)
1 kg kvalitnej kyslej kapusty

0,5 kg udeneho bravcovéeho masa
1 klobasu

2 udene kuracie stehna

2 bobkove listy

4 kusy Noveho korenia

Cierne mleté korenie

4 kusy susenych sliviek

2 hrste susenych hribov

4 stredne velké zemiaky

sol, vegetu na dochutenie

trochu Cervenej mletej papriky

Postup:
VSetky suroviny okrem zemiakov dajte do velkého hrnca, zalejte vodou a dajte varit. Varte na

strednom stupni cca 60-70 minut. Priebezne dochucujte solou, pripadne vegetou.

Ocistené zemiaky nakrajajte na malé kocky a uvarte v hrnci so slanou vodou. Zemiaky zamieSame
do kapustnice az na koniec.

Pred koncom varenia vyberte vSetko maso z hrnca. Oberte od kosti a nakrajajte spolu s klobaskou
na male kusky. Vlozte naspat do kapustnice.

Na panvici zohrejte trochu oleja, pridajte malu lyzicku Cervenej mletej papriky a par sekund
oprazte. Nie dlho aby nezhorkla. Nalejte do kapustnice, pridajte uz len zemiaky, eSte par minut
povarte.

HOTOVO!

Ak chcete, servirujte s jednou lyzicou kyslej smotany. Dostane trosku inu, ale rovnako fantasticku,
jemnu chut.

Ak navarite vela a ndhodou vam trochu kapustnice zostane kludne ju dajte do mraznicky, mam
odskusané, ze po rozmrazeni chuti ako cerstva.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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