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Pokud jste aspoÅˆ jednou v Å¾ivotÄ›

pÅ™ipravovali duÅ¡enÃ© zelÃ­, pak vÃ­te, Å¾e se jednÃ¡ o jednu z nejjednoduÅ¡Å¡Ã­ch

pÅ™Ã­loh. OvÅ¡em i jednoduchÃ© pÅ™Ã­lohy si zaslouÅ¾Ã­ patÅ™iÄ•nou pozornost; dÃ­ky tomu

se Ä•asto z prostÃ½ch vÄ›cÃ­ stÃ¡vajÃ­ vÄ›ci skvostnÃ© a z bÄ›Å¾nÃ½ch pÅ™Ã­loh pÅ™Ã­lohy

dlouze opÄ›vovanÃ©. JakÃ© duÅ¡enÃ© zelÃ­ mÃ¡te nejradÄ›ji?

BÃ­lÃ©, nebo Ä•ervenÃ©? KysanÃ©, sterilovanÃ©, nebo Ä•erstvÃ©? ZahuÅ¡Å¥ovanÃ©, nebo bez

zahuÅ¡tÄ›nÃ­? ÄŒeskÃ©, anebo moravskÃ©? Na cibulce? Na slaninÄ›? Na vÃ­nÄ›? S jablkem? S

bramborou? S brusinkami? A nenÃ­ to nÃ¡hodou pÅ™Ã­liÅ¡ mnoho otÃ¡zek na jednu snadnou

pÅ™Ã­lohu?




  OKOK â€“ tak zaÄ•neme

receptem z Ä•erstvÃ©ho zelÃ­Ä•kaâ€¦ 
 Jako prvnÃ­ si pÅ™ipravte asi 90 ml

vlaÅ¾nÃ© vody a ponoÅ™te do nÃ­ bobkovÃ© listy. Ty se v prÅ¯bÄ›hu pÅ™Ã­pravy vymÃ¡Ä•Ã­ a

vÃ½slednÃ½ macerÃ¡t pouÅ¾ijete do zelÃ­ namÃ­sto samotnÃ½ch listÅ¯, Ä•Ã­mÅ¾ docÃ­lÃ­te

lepÅ¡Ã­mu rozptÃ½lenÃ­ jejich aroma v celÃ©m objemu duÅ¡enÃ©ho zelÃ­. 



HlÃ¡vkovÃ© zelÃ­ zbavte svrchnÃ­ch

zneÄ•iÅ¡tÄ›nÃ½ch a poÅ¡kozenÃ½ch listÅ¯, rozkrojte hlÃ¡vku napÅ¯l a z vnitÅ™nÃ­ strany ji

ostrÃ½m noÅ¾em nakrouhejte na tenkÃ© nudliÄ•ky Cibuli nakrÃ¡jejte na

drobnÃ© kostiÄ•ky a mrkev nastrouhejte nahrubo. Do hlubokÃ© pÃ¡nve nebo do kastrÅ¯lku

nalijte rostlinnÃ½ olej, rozehÅ™ejte ho na sporÃ¡ku, aby byl pÄ›knÄ› horkÃ½, a nechte

v nÄ›m zesklovatÄ›t nakrÃ¡jenou cibuli. PotÃ© pÅ™idejte strouhanou mrkev a

pokraÄ•ujte v restovÃ¡nÃ­, dokud nepustÃ­ barvu do oleje. 



K zeleninÄ› v pÃ¡nvi pÅ™idejte

rajÄ•atovÃ½ protlak, mletÃ½ Ä•ernÃ½ pepÅ™ a polovinu uvedenÃ©ho mnoÅ¾stvÃ­ soli.

PromÃ­chejte a nechte vÅ¡e dobÅ™e zasmaÅ¾it, aby v zelÃ­ nezÅ¯stala pÅ™Ã­liÅ¡ silnÃ¡

pÅ™Ã­chuÅ¥ syrovÃ©ho protlaku. Po chvilce mÃ­chÃ¡nÃ­ pÅ™idejte do hrnce asi polovinu

pÅ™ipravenÃ©ho zelÃ­. PromÃ­chejte, aby zelÃ­ leÅ¾elo na dnÄ› hrnce a smaÅ¾ilo se, pak

pÅ™idejte dalÅ¡Ã­ zelÃ­ aÅ¾ po okraj hrnce, zakryjte poklicÃ­ a duste na mÃ­rnÃ©m ohni

asi 5 minut.  







   



Obsah hrnce promÃ­chejte, abyste

dostali spodnÃ­ zmÄ›klÃ© zelÃ­ do vyÅ¡Å¡Ã­ch vrstev a pÅ™idejte do hrnce dalÅ¡Ã­ Ä•Ã¡st

zelÃ­ tak, aby dosahovalo opÄ›t aÅ¾ po okraj. PotÃ© opÄ›t pÅ™iklopte pokliÄ•kou a na

velmi mÃ­rnÃ©m ohni duste zelÃ­ 35 minut. PotÃ© opÄ›t promÃ­chejte a pÅ™idejte dalÅ¡Ã­

zbytek zelÃ­ a po dalÅ¡Ã­ch 35 minutÃ¡ch postup opakujte.



 KdyÅ¾ pÅ™idÃ¡te poslednÃ­ vÃ¡rku zelÃ­,

posypejte jej zbylou solÃ­ a pÅ™ilijte macerÃ¡t z bobkovÃ©ho listu, kterÃ½ z nÃ¡levu

pÅ™edtÃ­m odstraÅˆte. PokraÄ•ujte ve vaÅ™enÃ­ na mÃ­rnÃ©m aÅ¾ stÅ™ednÃ­m ohni dalÅ¡Ã­ch 10

aÅ¾ 15 minut, dokud nebude poslednÃ­ vrstva zelÃ­ tak akorÃ¡t na skus. 



HotovÃ© zelÃ­ nechte trochu

zchladnout a podÃ¡vejte k jÃ­dlÅ¯m, jak jste zvyklÃ­, tedy k peÄ•enÃ½m masÅ¯m,

bramborovÃ½m knedlÃ­kÅ¯m Ä•i rÅ¯znÃ½m smaÅ¾enÃ½m bramborovÃ½m a jinÃ½m zeleninovÃ½m

plackÃ¡m.  



PÅ™eju vÅ¡em dobrou chuÅ¥ â€“ je to nejen dobrÃ©, ale i

velmi zdravÃ©! 



JITKA 
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