Zelniky nebo také zelnikova buchta
pripravena podle moji babicky

-nebo-take-zelnikova-buchta-pripravena-

https://www.varimesmarcelou.cz/slane-peceni/zelni
moji-babicky.html

Kdyz byla sezona kysaného zeli, pekly se u nas zelniky. Babicka jich upekla vzdy dva plechy.
Prikusovali jsme je k husté zeleninové, bramborové Ci chlebové polévce. Zelniky jsou velmi chutné a
snadné na pripravu.

Na pripravu 12 porci zelnikové buchty budeme potrebovat

e 500 g hladké mouky + mouku na podsypani na val

* 400 g kysaného zeli, nejlépe domaciho, pokrajeného na drobné kousky
2 syrova vejce (1 do tésta a 2. na potreni pred pecenim)

80 g sadla

20 g Skvarkl, nasekanych na malé kousky

50 g masla

80 g susSené Sunky nebo kvalitni klobdsy nakrajené na malé kosticky
8 g prasku do peciva

1 ¢ajova 1ziCka soli (vrchem)

1 ¢ajova 1zicka grilovaciho koreni (babicka davala papriku)

2 Cajové 1zicky oregéna nebo majoranky

1 arch papiru na peceni

Plech na peceni

Postup pripravy zelniku
Plech vysteleme pecicim papirem. Troubu zapneme na 180 °C, horni i dolni ohrev.

Do velké misy prosejeme mouku spolecné s praskem do peciva. Mouku osolime a dukladné
promichame. Maslo, sédlo i nakrajené Skvarky dame do kastrilku a nechdme na pil rozpustit.

Do misy k mouce pridame pripravené suroviny: zeli, nakrajenou Sunku nebo klobasu, sul, grilovaci
koreni, oregano, na pul rozpustény tuk se Skvarky. Jako posledni do misy rozklepneme jedno vejce.

Rukama vypracujeme kompaktni tésto. Tésto vyklopime na pomouceny val a hranou dlané ho
nékolikrat prohnéteme.

Z tésta rozvalime obdélnikovou placku, priblizné 1 cm vysokou.

Pomoci vélecku placku preneseme na pecici papir, rozlozeny na plechu. Tésto nozem nakrajime na
¢tverce - podélné dva rezy, pricné rezy tri. Muzete libovolné i na mensi kousky. Zélezi jen vas.

Druhé vajicko rozslehdme a povrch zelnikové buchty potreme. Plech vlozime do vyhraté trouby na
180 °C. Peceme 50 minut. Povrch krasné zezlatne.

Zelnikovou buchtu nechdme mirné vychladnout a jednotlivé porce znovu prokrojime nozem a mirné
je od sebe oddélime.
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Zelniky jsou skvélou prilohou nejen k polévkam, ale i pri posezeni s priteli u piva ¢i vinka.

A muzeme podavat samostatné, nebo jako prilohu k vami zvolené polévce, treba bramborové
s houbami nebo cockové. Zelniky jsou chutné i se zeleninovym salatem. Vhodné jsou zelniky pri
posezeni s prateli k pivu nebo vinu.
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