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Dneska vám dám návrh na jeden hodnÄ› známý zelný salát, v Americe známý jako coleslaw. UÅ¾ i na Kudlance se
párkrát objevil, v KFC si ho mÅ¯Å¾ete koupit a vÄ›Å™ím, Å¾e v mnoha domácnostech si ho dÄ›láte. ProÄ• návrh? Proto, Å¾e je ho
stra&scaron;nÄ› moc variant... A je&scaron;tÄ› jedno: mÅ¯Å¾ete ho - bez obav - sníst hodnÄ›!!! 
          Tenhle salátek, na rozdíl od jiných, mÅ¯Å¾e být v lednici i del&scaron;í dobu, protoÅ¾e na rozdíl od listových si jej mÅ¯Å¾ete udÄ›lat
do zásoby - on nevadne, ale naopak vzkvétá (zelí hezky kÅ™ehne)! Ingredience jsou asi u kaÅ¾dého stejné - rozdílný je
pÅ™edev&scaron;ím postup zpracování. TakÅ¾e: 
 - men&scaron;í hlávku bílého zelí 
 - malinkatou cibulku, nebo pár tÄ›ch &bdquo;jarních" cibulek s natí
 - dvÄ› mrkve 
 - dvÄ› lÅ¾íce cukru 
 - ocet - je na vás, zda jableÄ•ný, estragonový, vinný, atd. - jednodu&scaron;e ten, který preferujete
 - citronovou Ä•i limetkovou &scaron;Å¥ávu 
 - drcený pepÅ™ a sÅ¯l 
 - jako pojivo buÄ• jogurt, majonézu, extra virgin olivový olej, smetanu - znovu je to na vás, jak &bdquo;tlusté" to chcete
mít; dávkování nechám na vás, ale doporuÄ•uji - &scaron;etÅ™ete. Jinak - tÄ›Å¾&scaron;í varianta je výborná zejména po
cca dvoudenním odleÅ¾ení v lednici a skoro se dotýká originálu z KFC.  salátek, jak ho pÅ™ipravuje americká hospodyÅˆka   A
nyní postup:       Zelí nasekejte na co nejmen&scaron;í a nejjemnÄ›j&scaron;í nudliÄ•ky, pak se posolí, nechá chvilku odleÅ¾et, a
poté pÅ™ichází ta nejvÄ›t&scaron;í dÅ™ina - je nutné ho rukama pomaÄ•kat, prohníst jako tÄ›sto, dost silnÄ› - je to spí&scaron;e
práce pro chlapy; zelí pustí &scaron;Å¥ávu a zkÅ™ehne. Musím pÅ™iznat, Å¾e z maÄ•kání bolí ruce, maÄ•kání mÅ¯Å¾e trvat i dvacet
minut. Poté pÅ™idáte dal&scaron;í zeleninu -  pokud máte julienne &scaron;krabku, tak s ní na tenké nudliÄ•ky nakrájíte
mrkev. Nemáte-li, tak jde pouÅ¾ít &scaron;krabku na brambory a plátky mrkve, nastrouhané na takové stuhy, nakrájíte
na dlouhé tenké prouÅ¾ky. StejnÄ› tak na drobno tu &scaron;Å¥avnatou cibulku. Pak uÅ¾ jen ochutit, pÅ™idat ostatní pÅ™ísady a
nechat vychladit a odleÅ¾et.  Je je&scaron;tÄ› pár dal&scaron;ích ingrediencí, které mÅ¯Å¾ete pÅ™idat a nic tím nezkazíte:      pro
chuÅ¥ mÅ¯Å¾ete nastrouhat kousek obyÄ•ejného celeru, je to potom takové pikantnÄ›j&scaron;í a voÅˆavÄ›j&scaron;í, i ti, co celer
nejedí, ho tam ani necítí, ale naopak si v&scaron;imnou výraznÄ›j&scaron;í chuti salátku. StejnÄ› tak je moÅ¾no pÅ™idat i Å™apíkatý
celer, na drobno nakrájený.       Tak, a máme tu zas nÄ›co, co je moÅ¾no sníst i ve vÄ›t&scaron;í míÅ™e a nebát se, Å¾e po tom
pÅ™ibereme. Po takovémto salátku pÅ™ebereme jen vitaminy - coÅ¾ je pÅ™ed zimou víc neÅ¾ potÅ™eba :-))).  a tohle je coleslow, jak
ho pÅ™ipravuje jeden drsný muÅ¾...dobré, a jednoduché, ne?  PÅ™eju vám v&scaron;em úspÄ›&scaron;né strouhání, míchání
a pÅ™edev&scaron;ím dobré chuti,znovuhubnoucí d@niela     
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