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GOLUBCE - ZELNA%o ZA*VITKY

StA™eda, 20 kvAsten 2015

Mame radi jidla co se uvaA™] skoro sama, pA™edpisy nekomplikované a snadné. PA™esto nAskdy po tA>ch sloA¥itAsj&scaror
sahnu, to kdyA¥: vysledek je amAsrny vynaloA¥:ené namaze. Tady je na ukazku jeden z tAsch pracnych, ale vysledek - posuAete
sami. Pochazi z mé oblibené knihy od Josepha Wechsberga, &bdquo;The Cooking of Vienna's Empire&ldquo;, coA¥.
pA™ekladam "Jak se vaA™ilo za Rakouska", z Aeasti vAsnované maAsarské kuchyni.

Ingredience:

- 1 kg kyselého zeli, aA¥ uA¥% ze sudu nebo sterilovaného
- 1 velika hlavka zeli

-2 PL sadla

- 1 hrnek jemnA> nakrajené cibule

- 1 strouA¥ek utA™eného Asesneku

- 1/2 kg mletého libového vepA™ového

- 3/4 hrnku uvaA™ené ryA¥.e

- 2 vejce, roz&scaron;lehana

- 2 PL sladké papriky

- &scaron;petka majoranky

- I1A%ziAska soli

- pepATM

- 1 hrnek vody rozmichané s 1 hrnkem rajského protlaku
- Na omaAsku:

- 3 PL masla

- 2 PL mouky

1 hrnek zakysané smetany 30%, mAvla by to byt creme fraiche, prostA> kvalita ktera se varem nesrazi

Postup:

Pokud je zeli moc kyselé proplachnAste ho vodou. Pak nechte vodu vykapat a vyA¥%A«imejte do sucha. Ve velkém hrnci
dejte vaA™it tolik osolené vody, aby byla hlavka zeli potopena. Do vaA™ici se vody &scaron;oupnAste hlavku zeli, pA™ikryjte a
8 minut povaA™te. Pak ho vyndejte a nechte okapat a hlavnA> trochu vychladnout, aby se s nim dalo manipulovat. SloupnAste
nepolamané listy, pokladejte na papirové ruAeniky a nechte vychladnout.

V panvi na sadle osmahnAste cibuli do zlatova, pA™idejte Asesnek a je&scaron;tAs> chvili smaA¥ite. V mise smichejte m:
vejce, osmahnutou cibulku s Aeesnekem, sAT, pepA™, majoranku a papriku. PoloA¥te list A™apikem k sobA>, vnitA™nj strano
na nAj &scaron;i&scaron;tiAeku ze dvou IA%ic smAssi, pA™ehnAste zprava, zleva a pak smAs>rem od sebe sbalte, aby to jaksi d
pohromadA> a nevyhA™ezlo do stran. Na dno hrnce rozloA¥ite zeli, zbylé drobné a plamané listy z hlavky pokrajené na
nudliAsky, na to naskladejte zavitky. Zalijte smA>si vody s protlakem a zvolna jednu hodinu povaA™te. Pak zavitky vyndejte a
naskladejte na misu. V kastrolku udAvslejte zlatou ji&scaron;ku, tu rozvaA™te se zakysanou smetanou a nakonec vmichejte do
zeli, jak se vaA™ilo se zavitky, a je&scaron;tA> nechte pA™ejit varem 5 &ndash; 10 minut. Pak navrstvAste na zavitky,
omé&Ae«kou co zbyla v hrnci a podavejte. DoporuA«ena pA™iloha: MaAe«aA™i to jedi s chlebem, my taky. Kdysi byly k mani
maAsarské konzervy s ndzvem &bdquo;Golubce&ldquo;, za pouhych 5,50 KAss. Nebylo to takhle dobré, ale dalo to mnohem
ménA> prace. Ach jo, kdeA¥se jsou ty Aeasy mladi.... Nad golubci chutnymi se roznA>A%znil
MICHAL
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