SOSOVICOVY PRIVAROK od Huga

https://www.masterchefhugo.com/sosovicovy-privarok-od-huga/




SOSOVICOVY PRIVAROK od Huga

https://www.masterchefhugo.com/sosovicovy-privarok-od-huga/

Budete potrebovat: ( ha 4 porcie)
250 gramov sosovice
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Absolutna dobrota, nenarocna a pripravu a ¢as. Privarky vSeobecne sa teSia oblube v slovenskej
aj v ceskej kuchyni. Podme na to!
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1 strucCik cesnaku

1 sladku smotanu

sol, Cierne mlete korenie, 2 bobkove listy, ocot

1 velku lyzicu hladkej muky alebo malu lyzicku Solamylu na zahustenie

parky alebo vajicka ako prilohu. Ja som sa nevedel rozhodnut na ¢o mam chut tak som zvolil
oboje.

Postup:

Do hrnca nasypte suchu sosovicu, zalejte vodou, pozor, nie privela. Len tolko aby sa SoSovica v
nej pomaly varila. Ja postupne vodu dolievam, ak jej je malo. Sosovicu nikdy pred varenim
nenamacam do vody! Mam rad, ked zostane cela, nerozvarena. Ak ju budete varit na strednom
ohni, za 30 minut ju mate uvarenu akurat! Sosovicu ochutte len solou, korenim, vloZte do nej 2
bobkove listy a 1 cely ocisteny strucik cesnaku. Ked date 2, ni¢ sa nestane.

Ked uz je SoSovica uvarena zalejte ju smotanou, v ktorej zamiesate muku alebo Solamyl na
zahustenie a chvilu povarte. Hustotu, ktora vam vyhovuje docielite pridanim muky alebo naopak
Cistej smotany. Ja na koniec ochucujem aj s troskou vegety. Mozete este pocas poslednych minut
varenia dochutit 1 lyzicou octu. Ak sa vam stane, ze to s octom prezeniete nezufajte, jednoducho
prilejte 1 malu lyzicku medu.

HOTOVO!

Uz len uvarit alebo opiect na panvici parky, uvarit vajicko a mdzete servirovat.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




