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StÅ™eda, 20 kvÄ›ten 2015

Máme rádi jídla co se uvaÅ™í skoro sama, pÅ™edpisy nekomplikované a snadné. PÅ™esto nÄ›kdy po tÄ›ch sloÅ¾itÄ›j&scaron;ích
sáhnu, to kdyÅ¾ výsledek je úmÄ›rný vynaloÅ¾ené námaze. Tady je na ukázku jeden z tÄ›ch pracných, ale výsledek - posuÄ•te
sami. Pochází z mé oblíbené knihy od Josepha Wechsberga, &bdquo;The Cooking of Vienna's Empire&ldquo;, coÅ¾
pÅ™ekládám "Jak se vaÅ™ilo za Rakouska",  z Ä•ásti vÄ›nované maÄ•arské kuchyni.
       

  

 

 Ingredience:

  
 - 1 kg kyselého zelí, aÅ¥ uÅ¾ ze 	sudu nebo sterilovaného  	 	
 - 1 veliká hlávka zelí  	 	
 - 2 PL sádla  	 	
 - 1 hrnek jemnÄ› nakrájené cibule  	 	
 - 1 strouÅ¾ek utÅ™eného Ä•esneku  	 	
 - 1/2 kg mletého libového 	vepÅ™ového  	 	
 - 3/4 hrnku uvaÅ™ené rýÅ¾e  	 	
 - 2 vejce, roz&scaron;lehaná  	 	
 - 2 PL sladké papriky  	 	
 - &scaron;petka majoránky  	 	
 - lÅ¾iÄ•ka soli  	 	
 - pepÅ™  	 	
 - 1 hrnek vody rozmíchané s 1 	hrnkem rajského protlaku  	 	
 - Na omáÄ•ku:  	 	
 - 3 PL másla  	 	
 - 2 PL mouky  	 	
 - 

1 hrnek zakysané smetany 30%, mÄ›la by to být creme fraiche, prostÄ› kvalita která se varem nesrazí 

 

   Postup:

        Pokud je zelí moc kyselé propláchnÄ›te ho vodou. Pak nechte vodu vykapat a vyÅ¾Ä•ímejte do sucha. Ve velkém hrnci
dejte vaÅ™it tolik osolené vody, aby byla hlávka zelí potopena. Do vaÅ™ící se vody &scaron;oupnÄ›te hlávku zelí, pÅ™ikryjte a
8 minut povaÅ™te. Pak ho vyndejte a nechte okapat a hlavnÄ› trochu vychladnout, aby se s ním dalo manipulovat. SloupnÄ›te
nepolámané listy, pokládejte na papírové ruÄ•níky a nechte vychladnout.
            V pánvi na sádle osmahnÄ›te cibuli do zlatova, pÅ™idejte Ä•esnek a je&scaron;tÄ› chvíli smaÅ¾te. V míse smíchejte maso, rýÅ¾i,
vejce, osmahnutou cibulku s Ä•esnekem, sÅ¯l, pepÅ™, majoránku a papriku. PoloÅ¾te list Å™apíkem k sobÄ›, vnitÅ™ní stranou nahoru,
na nÄ›j &scaron;i&scaron;tiÄ•ku ze dvou lÅ¾ic smÄ›si, pÅ™ehnÄ›te zprava, zleva a pak smÄ›rem od sebe sbalte, aby to jaksi drÅ¾elo
pohromadÄ› a nevyhÅ™ezlo do stran.            Na dno hrnce rozloÅ¾te zelí, zbylé drobné a plámané listy z hlávky pokrájené na
nudliÄ•ky, na to naskládejte závitky. Zalijte smÄ›sí vody s protlakem a zvolna jednu hodinu povaÅ™te. Pak závitky vyndejte a
naskládejte na mísu. V kastrolku udÄ›lejte zlatou jí&scaron;ku, tu rozvaÅ™te se zakysanou smetanou a nakonec vmíchejte do
zelí, jak se vaÅ™ilo se závitky, a je&scaron;tÄ› nechte pÅ™ejít varem 5 &ndash; 10 minut.                Pak navrstvÄ›te na závitky, zalijte
omáÄ•kou co zbyla v hrnci a podávejte. DoporuÄ•ená pÅ™íloha: MaÄ•aÅ™i to jedí s chlebem, my taky. Kdysi byly k mání
maÄ•arské konzervy s názvem &bdquo;Golubce&ldquo;, za pouhých 5,50 KÄ•s. Nebylo to takhle dobré, ale dalo to mnohem
ménÄ› práce. Ach jo, kdeÅ¾e jsou ty Ä•asy mládí....   Nad golubci chutnými se roznÄ›Å¾nil
MICHAL      
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