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KUPUS SA SALSOM

o 1 kg kupusa | PHOTO BY GASTRODIVE
e 2 dd salse

e 3 krumpira

e voda, sol

e maslinovo ulje
e soda bikarbona

Kupus ocistite tako da korijen skinite, dosta je tvrd tako da ga ne koristimo kao u blitve i
Spinata. Listove nasjeckajate na trakice i kuhajte u puno kipuce vode u koju ste stavili sol
i malo sode bikarbone (obvezno, jer kupus je tvrd i triba malo pomoéi za kuhanje). Ako
kupus nije «ubijen» od leda krompire stavite poslije kupusa, jer ¢e kupusu trebati dosta
da se skuha. Otprilike ¢e mu trebati dvadesetak minuta.

Kad su kupus i krompiri skuhani procijedite, zalijte sa malo maslinova ulja, popaprite i
umijeSajte gotovu SalSu. Posluzite bez nekih dodataka jer ovo je ukusno i jednostavno
dalmatinsko jelo — Steta ga je s neCim pokvarit. Naravno, morate ga zaliti ¢aSom
domaceg crnog vina. Moji su radili vino, ali triba pricekati da sazrije. Svida se meni i ono
u konobi «Kalalarga», ali ne¢e da me pocaste bocom vina. A tako bi im rado prala sude.
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