Kiseli kupus i koljenica

')
w'  Jednostavan

Hladni kiSni dani traze “comfort food”, a ako mene pitate, ovo $to ¢u Vam danas predloziti, ulazi u sam vrh mojih favorita. Sve
se poklopilo, jesenja kiSa i koljenica u Mesnici Ravli¢ Dimljena koljenica je na akcijskoj ponudi, a i kiseli kupus. Pa idemo

kuhati....

10f3


http://www.ravlic.com/mesnice
https://www.ravlic.com/okusi-jeseni-i-zime/

Prokuhajte koljenicu cca 15 minuta pa tu vodu bacite. Ponovno je stavite kuhati na cca 1,5 sat ili dok meso ne omek$a, a u
vodu dodajte nekoliko listova lovor lista i pola luka.

Ogulite krumpir za pire, narezite na kocke i stavite kuhati u slanu vodu.

Operite kiseli kupus pod mlazom hladne vode. Nasjeckajte polovicu luka na kockice i poprzite na malo svinjske masti. Dodajte
ocijedeni kupus pa kratko zaprzite. Dodajte lovor listi papar u zrmu (za umjetnicki dojam). Promijesajte.

Zalijte kupus s vodom u kojoj se kuha koljenica i kratko prodinstajte, dodajte tucanu crvenu papriku i posolite ako je potrebno.
Kiseli kupus rijetko solim, jer je sam dovoljno slan pa ne volim da me “prevari”.

Napravite pire krumpir s maslacem i toplim mlijekom. Ocijedite koljenicu, narezite na komade i posluzite uz kiseli kupus na pire
krumpiru.

Dobar tek!
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