
KOLOZSVÃ•RSKÃ‰ ZELÃ•
ÃšterÃ½, 18 leden 2011

U mého povídání o Bigos napsala Mia I do komentáÅ™Å¯, jak jim ve &scaron;kole tohle zelí vaÅ™ili. ProtoÅ¾e na nÄ›j mám
osobní vzpomínky, a protoÅ¾e ho máme rádi, musím ho, chtÄ› nechtÄ›, zaÅ™adit. Kdysi dávno, kdyÅ¾ Mrtvé moÅ™e bylo
je&scaron;tÄ› nemocné, jezdili jsme s kamarády na Ä•undr, a jedli, samozÅ™ejmÄ› hlavnÄ› konzervy. 

 

 

      Teprve Ä•asem jsem se pový&scaron;il na osadního kuchaÅ™e a vÄ›noval se vaÅ™ení s celým úsilím, ov&scaron;em musel jsem
se to nejdÅ™ív nauÄ•it.

 

      MÅ¯j stÄ›Å¾ejní repertoár byl gulá&scaron;, vaÅ™ený podle mých dne&scaron;ních znalostí ponÄ›kud &scaron;patnÄ›, ale nám to
tenkrát nesmírnÄ› chutnalo. Vzpomínám se slzou v oku na jízdu motorákem kdesi na severu ÄŒech, jeli jsme ve vleÄ•Åˆáku,
byla zima a uprostÅ™ed vozu stála kamna.       Máme oheÅˆ, je skoro poledne, je tu teplo, takÅ¾e je Ä•as gulá&scaron;e. Jak
Å™ekli tak udÄ›lali a k nesmírnému pobavení spolucestujících jsem na tÄ›ch kamnech spáchal gulá&scaron;.       SamozÅ™ejmÄ›,
jako parta trampÅ¯ a recesistÅ¯, nabídli jsme ochutnat v&scaron;em spolucestujícím, hlavnÄ› aby byla sranda. No, byla a je
na co vzpomínat.
    Tenkrát stála konzerva leÄ•a s klobásou 5,40 KÄ•s, konzerva golubcÅ¯ (zelný list) dokonce jen 4,50 KÄ•s, teda pokud se
dobÅ™e pamatuju, ono uÅ¾ je to let....        Prodávaly se tenkrát tÅ™i maÄ•arské konzervy, pÅ™ímo luxusní, byly totiÅ¾ drahé. Bákony,
Kolozsvár, a jméno té tÅ™etí jsem zapomnÄ›l. Bákony jsem se mnohem pozdÄ›ji nauÄ•il, jsou to libové vepÅ™ové kotletky, bez
kosti, ve smetanové omáÄ•ce a s houbami. Kolozsvár jsem se nauÄ•il ihned, moc nám chutnal a na ohni uvaÅ™ený byl
cenovÄ› mnohem pÅ™íznivÄ›j&scaron;í.       VaÅ™ívali jsme to s malou obmÄ›nou. Místo rýÅ¾e jsme pouÅ¾ívali brambory a protoÅ¾e jsme
sebou troubu nenosili :o)), v&scaron;e jsme vaÅ™ili v kotlíku na ohni. Pak uÅ¾ to ov&scaron;em nebylo vrstvené
Kolozsvárské zelí, ale smÄ›s v kotlíku. Ale stejnÄ› nám to chutnalo.   
     Tak a tady vám teda pÅ™edkládám ten, aspoÅˆ podle mÄ› nejlep&scaron;í, recept na Kolozsvárské zelí.       ReceptÅ¯ je moc,
li&scaron;í se v drobnostech, podle toho jak si chcete usnadnit Å¾ivot. Podle mého soudu je nejlépe znát ten
nejlep&scaron;í a pak mÅ¯Å¾eme hledat rÅ¯zné zkratky a usnadnÄ›ní, Å¾e.

 

PotÅ™ebujeme: 

 Na perkelt:

 

200 g plecka
2 lÅ¾íce husího sádla
1 stÅ™ednÄ› velkou cibuli
1 lÅ¾íci mleté sladké papriky
2 lÅ¾iÄ•ky rajského protlaku
1 rajÄ•e
pasta z Ä•ervené papriky
2 strouÅ¾ky Ä•esneku
sÅ¯l

 

Dále pak:
100 g anglické slaniny
1 kg kyselého zelí
100 g rýÅ¾e
paprikovou klobásu
3 krkovice nebo kotlety
1 zakysanou smetanu
1/4 l sladké smetany 
sÅ¯l
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       NejdÅ™íve si pÅ™ipravíme perkelt. Na sádle zpÄ›níme drobnÄ› nakrájenou cibuli, pÅ™idáme papriku, Ä•esnek a maso nakrájené
na malé kousky. PÅ™idáme rajský protlak, nakrájené rajÄ•e, podlijeme vodou a podusíme domÄ›kka. RýÅ¾í uvaÅ™íme jako
obvykle, na jeden díl rýÅ¾e dva díly vody. NaloÅ¾ené zelí udusíme se slaninou do polomÄ›kka. Na dno zapékací misky dáme
vrstvu rýÅ¾e, na to vrstvu zelí, vrstvu perkeltu, nakrájenou klobásu. Na to ty tÅ™i kotlety nebo Å™ízky z krkovice. Pak zbytek zelí
a navrch zbytek rýÅ¾e. 
     PeÄ•eme pÅ™ikryté asi 25 minut v troubÄ› na zhruba 200 stupÅˆÅ¯, poté vyjmeme, v&scaron;e zalijeme smÄ›sí obou smetan a
je&scaron;tÄ› asi 20 minut dopékáme. Tak, to je ten nejsloÅ¾itÄ›j&scaron;í zpÅ¯sob. Na Ä•undru jsme samozÅ™ejmÄ›
vynechávali ten perkelt, místo nÄ›j a tÄ›ch kotlet tam pÅ™i&scaron;lo jen na kostky nakrájené vepÅ™ové. Ov&scaron;em v
dobách, kdy jsem si ráno na ohýnku vaÅ™ili severskou snídani, to byla konzerva hrá&scaron;ku s vejci, v&scaron;e
smícháno, to byl luxus. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 A jako vÅ¾dy vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥
Michal (dávný tramp)   
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