Recept na zelnou peceni

https://www.varimesmarcelou.cz/hovezi-maso/recept-na-zelnou-peceni.html

Tento recept na zelnou peceni patri k tradicni kuchyni v kraji Oberfranken. Zelnou peceni si urcité
zamilujete i vy a zaradite ji do svého rodinného repertoaru jidel z kysaného ¢i hldvkového zeli. Neni
finanCné narocna, je rychle pripravena a velmi chutna.

Suroviny

¢ 500 g kysaného zeli nebo stredni hlavka bilého zeli

1 vétsi cibule

300 g mletého hovéziho masa (muze byt i jiné mleté maso)
100 g prorostlé slaniny nebo uzeného bucku

5 tvrdsich housek

4 cela vejce

1,5 dl mléka

Sul, pepr, kmin

Sadlo a strouhanku na vymazani

Postup

Kysané zeli uvarime al dente, slijeme zbylou vodu a nakrdjime na jemno.

Pokud pouzijeme Cerstvé zeli, rozCtvrtime ho, asi 15 minut povatrime, vychladlé a okapané rovnéz
nakrajime na jemno.

Housky nakrajime na malé kousky a pokapeme mlékem.
Rada: Housky by nemély byt moc vlhké, aby se pokrm upekl do krupava.
Pridame rozslehana vejce a vSe dobre promichdme a nechdme 1 hodinu odpocivat.

Mezi tim si cibulku a slaninu nakrajime na drobno a s mletym masem osmazime.
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Smés pro peceni
Zdroj:Marcela Hackerovd

Zeli a osmazené maso priddme k houskam, osolime, poprasSime peprem a kminem.

Dobre promichdme a vzniklou smés dame do pekace, ktery jsme si vymazali sddlem a posypali
strouhankou.

Idedlni vrstva na pekaci pred peCenim je cca 3 - 4 cm.



Pred vlozenim do trouby
Zdroj:Marcela Hackerovd

Peceme pri teploté 180 °C cca 40 minut, pak snizime teplotu na 150 °C a dopékame jesté 10 minut.
Povrch je krasné kiupavy.

Neco navic

S timto velmi chutnym a nendpadnym pokrmem jsem se poprvé setkala pri navstéveé AsSe, kde
probihaly ,Preshrani¢ni gastronomické slavnosti”.

K tomuto bajecnému jidlu tam jesté podavali omacku -dressing, kterou délaji ze zbylé vody z
kysaného zeli s pridanim bilého vina, s jemné nasekanou a podusenou cibuli a vSe zahusti moukou.

Na dochuceni pouziji - typicky francké: cukr, sil, pepr, pripadné kysanou smetanu a podavaji
samozrejmeé s bramborami.

Je to takova hustd oméacka na zpusob koprové, ale s chuti zeli.

Pro zacatek zkuste zelnou peceni s kysanou smetanou a bramborami. Tato kombinace tvori
dokonalou chutovou harmonii.
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