Hribovica s klobasou

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Klobasu a maso dame do Stvorlitrového hrnca a zalejeme vodou. Priddme cesnak (6 strucikov), cibulu,
korenie, bobkovy list (2 ks) a huby posekané nadrobno. Varime, az kym je maso makké. Klobasu
vyberieme z polievky skor, aby sa nerozpadla. Vyberieme makké Gdené maso, cibulu, cesnak a bobkovy
list. Polievku prikryjeme, aby zbyto¢ne nechladla. Pripravime zdprazku s paprikou a zalejeme ju ¢astou
mlieka. Rozvarime nahladko a vlejeme do hrnca aj s ostatnym mliekom. Povarime 5 - 10 minut. Potom
rozmieSame kysld smotanu (5 dl) s lyzicou hladkej muky (1 PL), vlejeme do hrnca a znovu - za staleho
mieSania - povarime. Nakoniec polievku dochutime octom a ked treba, prisolime. Maso i klobasu
pokrdjame a vlozime do hribovice, ktortd podavame s chlebom.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 20 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-1000 g
- Cibula volna - 80 g

- Cesnak-10g

. Udené stehno 500 g - 750 g

- Hrib smrekovy susené huby - 30 g

- Olej repkovy - 30 g

- Mleté cierne korenie - 1 g

- Ocot-10g

- Paprika sladka mleta -8 g

- Bobkovy list - 0.5 g

- Jedlasol'-2 g

- Bravur pikantna klobasa cca 1,8 kg - 750 g

- RAJO Laktofree kysla smotana 200 g 14% - 500 g
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