Podvarak sa domacim kobasicama

teZina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

2 glavicekiselog kupusa

2 par aprodimljenih kobasica
2 glavicecrvenog luka

4 cenabelog luka

2 kasikesuvog biljnog zacina
1 kaSicicabibera
1ravnakaska aleve paprike
2dlulja

Priprema

Iseckati glavicu kiselog kupusatako Sto ce te jeiseci napola, osloboditi korenai seci isto kao i crveni luk.
Mnogo je leps za podvarak, jer tako mozete i malo krupnije da secete nego sto je ribani kupus. Tako uradite sa
obe glavice, stavite u Serpu sa 2 dl vode pa dinstgjte dok ne omeksa.

K obasice stavite u Serpu pa dodajte 2 dl vodei isto toliko ulja. Dinstgjte dok voda ne ispari pa kada pocnu da se
peku sklonite sa Sporeta.

U prodinstan luk stavite ostale sastojke i dinstajte joS 5 minuta pai njega skinite sa Sporeta.

Kupus, luk i kobasice gedinite, stavite u rernu pa sacekajte da dobije kako kazu zlatnu bojul.



Kada bude ovakav duzite ga uz pivo ili neko dobro belo vino sa kiselom vodom. Prijatno!!

Savet

Probajte da uz njega spremite hleb od nekog meSanog brasna zato Sto tako dobija pravi ukus. Znai: Kupus,
kobasice, hleb, sve domaei to jeto.



