Kudlanka

BAJEACENA%. ZELA* NA DALA A ZPA®SOB

PondAsIA-, 08 duben 2024

Pokud jste aspoA” jednou v A3zivotAs

pA™ipravovali duAjenA© zelA-, pak vA-te, A¥%e se jednAj o jednu z nejjednoduljAjA-ch
pA™A-loh. OvAjem i jednoduchA© pA™A-lohy si zaslouA¥:A- patA™iA«nou pozornost; dA-ky tomu
se Aeasto z prostAvsch vASCA- stAjvajA- vAsci skvostnA© a z bA>A¥unAvsch pA™A-loh pA™A-lohy
dlouze opAsvovanA®©. JakA© duljenA© zelA- mAijte nejradAsji?

BA-IA©, nebo AservenA©? KysanA®©, sterilovanA©, nebo AserstvA©? ZahuAjA¥ovanA©, nebo bez
zahuAjtA>nA-? ACEeskA©, anebo moravskA©? Na cibulce? Na slaninA>? Na vA-nA>? S jablkem? S
bramborou? S brusinkami? A nenA- to nAjhodou pA™A-liA; mnoho otAjzek na jednu snadnou
pA™A-lohu?

OKOK &€ tak zaAsneme
receptem z AserstvA©ho zelA-Akad€!

Jako prvnA- si pA™ipravte asi 90 ml
viaA¥nA© vody a ponoA™te do nA- bobkovA® listy. Ty se v prA bA>hu pA™A-pravy vymAjAsA- a
vAYsslednAv: macerAijt pouA¥ijete do zelA- namA-sto samotnAYach listA™, A<A-mA¥, docA-1A-te
lepAjA-mu rozptA¥slenA- jejich aroma v celA©m objemu duAjenAc©ho zelA-.

HIAvkovA® zelA- zbavte svrchnA-ch

zneAsiAjtA>nAvzch a poAijkozenAvsch listA™, rozkrojte hIAjvku napATa z vnitA™nA- strany ji
ostrA¥2m noA¥em nakrouhejte na tenkA© nudliA<ky Cibuli nakrAjjejte na

drobnA®© kostiAsky a mrkev nastrouhejte nahrubo. Do hlubokA© pAjnve nebo do kastrA Tku
nalijte rostlinnA%: olej, rozehA™aejte ho na sporAjku, aby byl pA>knA> horkAYs, a nechte

v nA>m zesklovatAst nakrAjjenou cibuli. PotA© pA™idejte strouhanou mrkev a

pokraAeujte v restovAjnA-, dokud nepustA- barvu do oleje.

K zeleninA> v pAjnvi pA™idejte

rajAsatovAYs protlak, mletAvs AeernAvs pepA™ a polovinu uvedenA©ho mnoAsstvA- soli.
PromA-chejte a nechte vAje dobA™e zasmaAit, aby v zelA- nezA stala pA™A-IiA; silnA;
pA™A-chuA¥ syrovA©ho protlaku. Po chvilce mA-chAjnA- pA™idejte do hrnce asi polovinu
pA™ipravenA©ho zelA-. PromA-chejte, aby zelA- leA¥elo na dnA> hrnce a smaAiilo se, pak
pA™idejte dalAjA- zelA- aA¥. po okraj hrnce, zakryjte poklicA- a duste na mA-rnA©m ohni
asi 5 minut.

Obsah hrnce promA-chejte, abyste

dostali spodnA- zmAs>kIA© zelA- do vyAjAjA-ch vrstev a pA™idejte do hrnce dalAjA- A-Ajst
zelA- tak, aby dosahovalo opAst aA¥ po okraj. PotA© opAst pA™iklopte pokliAskou a na
velmi mA-rnA©m ohni duste zelA- 35 minut. PotA© opAst promA-chejte a pA™idejte dalAjA-
zbytek zelA- a po dalAjA-ch 35 minutAjch postup opakuijte.

KdyA¥: pA™idAjte poslednA- vAjrku zelA-,

posypejte jej zbylou solA- a pA™ilijte macerAijt z bobkovA©ho listu, kterA% z nAjlevu

pA™edtA-m odstraA’te. PokraAsujte ve vaA™enA- na mA-rmA©m aA¥ stA™ednA-m ohni dalAjA-ch 10
aA¥, 15 minut, dokud nebude poslednA- vrstva zelA- tak akorAjt na skus.

HotovA® zelA- nechte trochu ) )

zchladnout a podAjvejte k jA-dIA™m, jak jste zvyklA-, tedy k peAsenA%am masAm, )
bramborovA%zm knedIA-kA"m Aei rAznAYam smaA¥.enAysm bramborovAYam a jinAvam zeleninovAysm
plackAjm.

PA™eju vAjem dobrou chuA¥ &€" je to nejen dobrA®, ale i
velmi zdravA©!

JITKA
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