Kudlanka

KOLOZSVA*RSKA%o ZELAe

AsterAlz, 18 leden 2011

U mého povidani o Bigos napsala Mia | do komentdA™A™ jak jim ve &scaron;kole tohle zeli vaA™ili. ProtoA¥%e na nA>j mam
osobni vzpominky, a protoA¥e ho mame radi, musim ho, chtA> nechtA>, zaA™adit. Kdysi davno, kdyA¥: Mrtvé moA™e bylo
je&scaron;tA> nemocné, jezdili jsme s kamarady na Aeundr, a jedli, samozA™ejmA> hlavnA> konzervy.

Teprve Asasem jsem se povy&scaron;il na osadniho kuchaA™e a vAs>noval se vaA™eni s celym Usilim, ov&scaron;em muse
se to nejdA™iv nauAeit.

MAT] stA>A¥.ejni repertoar byl gula&scaron;, vaA™eny podle mych dne&scaron;nich znalosti ponA>kud &scaron;patnA>, ale
tenkrat nesmirnAs> chutnalo. Vzpominam se slzou v oku na jizdu motorakem kdesi na severu AGEech, jeli jsme ve vieAsAaku,
byla zima a uprostA™ed vozu stala kamna. Mame oheA", je skoro poledne, je tu teplo, takA¥ze je Aeas gula&scaron;e. Jak
A™ekli tak udAslali a k nesmirnému pobaveni spolucestujicich jsem na tA>ch kamnech spachal gula&scaron;. SamozA™ejmr
jako parta trampA~a recesistA™, nabidli jsme ochutnat v&scaron;em spolucestujicim, hlavnA> aby byla sranda. No, byla a je
na co vzpominat.

Tenkrat stala konzerva leAea s klobasou 5,40 KAes, konzerva golubcA™ (zelny list) dokonce jen 4,50 KAes, teda pokud se
dobA™e pamatuju, ono uA¥ je to let.... Prodavaly se tenkrat tA™i maAearské konzervy, pA™imo luxusni, byly totiA¥%: drahé
Kolozsvar, a jméno té tA™eti jsem zapomnAsl. Bakony jsem se mnohem pozdAsji nauAeil, jsou to libové vepA™ové kotletky, bez
kosti, ve smetanové omaAece a s houbami. Kolozsvar jsem se nauAeil ihned, moc nam chutnal a na ohni uvaA™eny byl
cenovA> mnohem pA™iznivAsj&scaron;i.  VaA™ivali jsme to s malou obmAs>nou. Misto ryA¥e jsme poul¥ivali brambory a f
sebou troubu nenosili :0)), v&scaron:e jsme vaA™ili v kotliku na ohni. Pak uA¥ to ov&scaron;em nebylo vrstvené
Kolozsvarské zeli, ale smAss v kotliku. Ale stejnA> nam to chutnalo.

Tak a tady vam teda pA™edkladam ten, aspoA” podle mA> nejlep&scaron;i, recept na Kolozsvarské zeli. ReceptA~je mo
li&scaron;i se v drobnostech, podle toho jak si chcete usnadnit A¥ivot. Podle mého soudu je nejlépe znét ten
nejlep&scaron;i a pak mA"A%eme hledat rA"zné zkratky a usnadnAsni, A¥e.

PotA™ebujeme:

Na perkelt:

200 g plecka

2 IA%sice husiho sadla

1 stA™ednA> velkou cibuli

1 1A%4ici mleté sladké papriky
2 IA%iAky rajského protlaku
1 rajAse

pasta z Aservené papriky

2 strouA¥ky Aeesneku

sAT

Dale pak:

100 g anglické slaniny
1 kg kyselého zeli

100 g ryA¥se
paprikovou klobasu

3 krkovice nebo kotlety
1 zakysanou smetanu
1/4 | sladké smetany
sAT
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NejdA™ive si pA™ipravime perkelt. Na sadle zpA>nime drobnA> nakrajenou cibuli, pA™idame papriku, Asesnek a maso nal
na malé kousky. PA™idame rajsky protlak, nakrajené rajAse, podlijeme vodou a podusime domAskka. RyA%i uvaA™ime jako
obvykle, na jeden dil ryA¥%e dva dily vody. NaloA¥%ené zeli udusime se slaninou do polomAskka. Na dno zapékaci misky dame
vrstvu ryA¥e, na to vrstvu zeli, vrstvu perkeltu, nakrajenou klobasu. Na to ty tA™i kotlety nebo A™izky z krkovice. Pak zbytek z
a navrch zbytek ryA¥se.

PeA«eme pA™ikryté asi 25 minut v troubA> na zhruba 200 stupA"A”, poté vyjmeme, v&scaron;e zalijeme smA>si obou smetat
je&scaron;tA> asi 20 minut dopékame. Tak, to je ten nejsloA¥itAsj&scaron;i zpA sob. Na Aeundru jsme samozA™ejmA>
vynechavali ten perkelt, misto nAsj a tAsch kotlet tam pA™i&scaron;lo jen na kostky nakrajené vepA™ové. Ov&scaron;em v
dobéch, kdy jsem si rano na ohynku vaA™ili severskou snidani, to byla konzerva hra&scaron;ku s vejci, v&scaron;e
smichéano, to byl luxus.

A jako vA¥.dy vam pA™eju dobrou chuA¥
Michal (davny tramp)
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