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Tento recept nezahušťuji žádnou moukou ani v konečné fázi nepřidávám smetanu.
Co se týká mleté papriky, přidám trošku chilli. Doporučuji ochutit při vaření lahůdkovým droždím. Podáváme s chlebem nebo bez chleba jako samostatný pokrm. Se špalíčkama by bylo jídlo poměrně dost syté.
Doporučuji k vyzkoušení. Recept je převzatý z knihy Kuchařka ze Svatojánu /zdraví z kuchyně/ od autorky Evy Francové
 Cizrnu používám značky Countrylife – neobsahuje téměř žádné slupky.
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Cigrna s kysanym zelim na paprice
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Proplichneme 250 g kysaného zeli a také je uvatime
domekka. Rozehfejeme t#i Iice oleje a nechime na
ném zesklovatét dvé velkeé pokrijené cibule, zasypeme
mletou paprikou, drcenym kminem, dvéma vecho-
vatymi lzcemi celozrnné $paldové mouky 3 osmah-
neme. Zalijeme 350 ml zeleninového vivaru, ochutime
lzici lahtidkového drozdi, 100 g rajského protlaku,
osolime, povafime, vmichdme uvafenou cizrmu a zli.
spoleéné nechéme projit varem a ziemnime 150 m!
rostlinné smetany, kterou uz nevafime.

Podavéme s bramborovymi 8palicky (i kg vatensch
brambor, 250 g hrubé mouky, sil, vafit -8 minut od
vyplavini).
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