Domaci segedi
Potrebujeme

® -1 kg chudého
bravCového stehna

* - domaca kvasena
kapusta ak nemame
domacu, mbéze byt aj
kupovana

* - celé Cierne a celé

biele korenie

- bobkovy list

- cely kmin

® -sofl

® - korenie

- mleta Cervenad

paprika

® - cibulu

- tri lyzice hl. Spaldovej

muky

- trocha mlieka

¢ - smotanu

* - syr Karicka

- knedl'a

Postup

Na oleji si spenime nadrobno nakrajanu cibul'u, po chvili
pridame na kocky nakrajané maso, okorenime, osolime a
orestujeme tak, az kym sa ndm masko neuzavrie. Dalej
pridame lyzicu Cervenej mletej papriky, v mojom pripade
preplachnutd domacu kapustu a podlejeme vodou (kto
ma aj vyvarom). Kto nema domadcu kapustu, prida 6
gulic¢iek Cierneho a 4 gulicky celého bieleho korenia, tri
bobkové listy a polovicu lyzicky celého kminu. Ja segedin
varim vylucne v jednom hrnci, naucila ma to moja
mamina a tak mi chuti najlepsie, pretoze vSetky chute,
kapusty aj masa sa medzi sebou krasne spoja. Takto
varime kapustu s masom az do zmaknutia. Medzitym si
pripravime z trochy mlieka a troch popripade viac lyzic
muky zatrepku (kazdy ma rad inU hustotu omacok). Ak je
maso aj kapusta makka, prilejeme trochu vody, zatrepku
a zjemnime smotanou, vytlacime syr Karicka a nechame
prevriet a poddvame s mojou Uzasnou knedlou.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Lucia z Bratislavy
stredna

hodina aj 20 minut
8



