Kiseli kupus sa pogacicama i kobasicom
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teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 veca glavicakiselog kupusa

3 glavicecrnog luka

2 cenabelog luka

1 korenpersuna

1/2 korenacelera

2Sargarepe

1veci krompir

po 1 vezicapersunovog i celerovog lista
2lovorovalista

mal osveze magjcine duSice
nekolikozrnakima

2 kasikeslatke mlevene paprike
500 glisnatog testa

malosuve cili papricice

8 kom.feferona

po ukususoli

po ukusubibera

po ukususuvog biljnog zacina

Priprema

Namaslinovom ulju udinstati 3 glavice crnog lukai 2 Sargarepe. Dodati 2 cena belog luka, nekoliko grancica
sveze mgjcine dusice i nekoliko zrna kima, 1/2 korena celera secenog na kocke, kao i perSuna. Sve dinstati da
omekSa, a potom dodati ispranu i ha krupnije kocke secenu glavicu kiselog kupusa. Sve prziti da kupus malo
»Svene". Napola kuvanjadodati i krompir secen na kocke, kao i dvalovorovalista. Dodati i lisce perSunai



celera. Naliti toplom vodom i ostaviti da se krcka nggmanje sat vremena. Kad je skoro gotovo, dodati kobasicu
secenu ha kolutove, zaciniti suvim biljnim zacinom i biberom, posuti sa kasikom dlatke aleve paprike, i dva
prstohvata tucane paprike.

Kuvan kupus raspodeliti u cetiri zemljane cinijice, u svaku staviti po 1-2 feferone. Lisnato testo razvuci na
pobrasnjenoj podlozi i modlicom vaditi pogacice u vidu cvetica. Reati cvetice preko kupusatako da se latice
preklapaju, ostavljajuci prostora da paraizlazi prilikom pecenja.

Ugreati rernu, pred pecenje premazati pogacice umucenim jaetom...

...posuti semenjem po izboru i peci dok se ne uhvati lepa, zlatna korica.

Savet

Ovaj recept mi ostade neobjavljen, danas u, sutra u, ave krenulo sveze povre... |, dadam obrazlozenje, pre nego
&to stigne komentar - Sta e hleb nadlici - da, tu su pogaice, ali postoje ljudi koji vole hleb i nije im dovoljna
koliina pogaica koja se nalazi u zdeli, pa, isto da se nae, nakraju krajeva, ko ne Zeli, nee gajesti uz ovo jelo...
Prijatno!



