Kolosvarskeé zapékané zeli (Kolozsvari rakott
kaposzta)

https://www.varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/kolosvarske-zapekane-zeli-kolo
zsvari-rakott-kaposzta.html

Ze vdm néazev pokrmu zni tak trochu madarsky? Nebudete daleko od pravdy. Kofeny pokrmu bychom
nasli v Sedmihradsku. KoloSvarské zapékané zeli vynika mnoha chutémi, je syté a typicky zimni.
Pripravu si 1ze rozdélit i do dvou dnti. Nez se pustime do vareni, napiSu vdm malinko informaci, které
jsem, pri seznamovani se s receptem, zjistila.

Sedmihradsko je historické tizemi, nachazejici se dnes v severozapadnim Rumunsku v Transylvanii.
Po staleti tam spolecné zili Rumuni, Madari, Sasové, Arméni i Zidé.

Kdybychom dnes hledali na mapé mésto Kolosvar (madarsky Kolozsvar, némecky Klausenburg,
rumunsky Cluj-Napoca), nenasli bychom ho.

Néktera mésta maji tu smulu, ze se zménou politického ¢i izemniho uskupeni méni i své nazvy (viz
Zlin = Gottwaldov, PloCe = Kardeljevo, Chemnitz = Karl-Marx-Stadt a mnoho jinych).

Dnes se toto rumunské mésto jmenuje Kluz a mé pres 300 tisic obyvatel.
Kolosvarské zeli je velmi chutny multikulturni pokrm.

VSechna etnika, ktera v Kolozsvaru (Kluzi) zila, prindsela do oblasti svoji tradi¢ni kuchyni a zvyky, a
souzitim se jejich tradice i kuchyné promichaly.

Myslim si, Ze recept na Kolo$varské zeli je dukazem propojeni jednotlivych kuchyni
v Sedmihradském regionu, tj. rumunské, madarské, saské, arménské i zidovské.

V receptu najdeme vedle kyselého zeli, mletého masa, varenych vajec, klobds i, pro nas
nepochopitelné, ryzi. U ryze si myslim, Ze je pozustatkem neustalych historickych tureckych a
asijskych vpada do oblasti.
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Kolosvarské zapékané zeli (Kolozéri rakott kaposzta)
Zdroj:Marcela Hackerovd

O kolosvarském zapékaném zeli bych rekla, ze je to takovy multikulturni pokrm. OvSem velmi chutny
pokrm, ktery stoji za to jej minimalné ochutnat.

A jesté jedna véc. Trdelniky nepochazeji z Prahy, jak jsem nedavno Cetla, ale ze Sedmihradska.

Na pripravu 6-8 porci kolosvarského zapékaného zeli
budeme potrebovat

Na pripravu zeli

» 800 g kysaného zeli, prekrajeného, eventualné proplachnutého (podle riznosti a zvyku)
1 dl vody na podliti zeli

1 syrova brambora na zahusténi zeli

1 vétsi cibuli nakrajenou na kosticky

1 polévkovou lzici sadla

Na pripravu ryze

¢ 100 g ryze v suchém stavu, proplachnuté vodou

« 1 polévkovou Izici oleje na osmazeni ryze

 Vodu - tolik, aby v kastrolu sahala na vySku prstu nad ryzi (objemové priblizné 1 dil ryze a 2
dily vody)

« Sul
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Na pripravu mletého masa

¢ 600 g mletého masa (méla jsem smés hovéziho a veprového)
1 vétsi cibuli nakrdjenou na kosticky

1 polévkovou IzZici sadla

1 ¢ajovou 1zicku mleté sladké papriky

1 ¢ajovou 1zicku gulaSového koreni

1 ¢ajovou 1zicku koreni na grilovanou zeleninu

sul

Ostatni suroviny

3 vejce uvarena natvrdo, oloupana a nakrajena na platky (Ize i vice vajec)
150 g kvalitni pikantni paprikové klobasy, nakrajené na koleCka

» Zapékaci misu 30x15x7 cm

e Tuk na vymazani misy

e Strouhanku na vysypani zapékaci misy

¢ 300 g zakysané smetany (1,5 kelimku), promichané a osolené

* 2 polévkové Izice oleje

Zapékani: Odkryté 1 hodinu na 200 °C

Postup pripravy kolosvarského zapékaného zeli

Zeli vlozime do hrnce, zalijeme cca 1 dl vody a nechame pod poklickou dusit 30 minut.

Nez bude zeli mékké, usmazime si na sadle jednu cibuli dozlatova.

Meékké zeli (po 30 minutach dusSeni) zahustime 1 syrovou bramborou nastrouhanou na mrkvovém
struhadle.

Promichame, priddme usmazenou cibulku i s tukem a zdroj tepla vypneme. Chut muZeme doladit
trochou pepre a soli. Zeli by mélo mit pikantni chut.
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Uvarena ryze, dusené zeli, smetana, dusené mleté maso
Zdroj:Marcela Hackerovd

Prejdeme k pripravé ryze. Do kastrulku k proplachnuté a slité ryzi pridame 1 polévkovou lzici oleje a
na mirném ohni ji opeCeme cca 2-3 minuty. Michdme, aby se nepripalovala.

Opecenou ryzi zalijeme studenou vodou tak, aby voda presahovala pres ryzi na silu prstu. Vodu
osolime 2-3 Spetkami soli. Promichdme a nechame zakrytou dusit domékka.

Duseni trva priblizné 15 minut, zalezi na druhu ryze. Ryzi vzdy ochutndme, abychom poznali, zda je
uvarena.

Zeli i ryzi 1ze pripravovat soucasné. Da se to stihnout. Ja jsem na treti panvi pripravovala
jesté maso.

Zeli si muzeme pripravit i den predem nebo pouzit zbytek zeli z predeslého dne. Ryzi radéji uvarte
domeékka. I u ryze plati proces beta-eliminace. Kdybyste ji na zeli nasypali nedovarenou nebo probtih
neuvarenou, neda se pak jist, protoze bude tvrda jako broky.

Do treti vétsi panve dame lzici sédla, prisypeme kosticky cibule a nechame ji zesklovatét. Panev na
chvili odstavime ze zdroje tepla.

K osmazené cibuli prisypeme 1 ¢ajovou lzicku mleté sladké papriky, 1 ¢ajovou Izicku gulaSového
koreni a 1 Cajovou 1zicku koreni na grilovanou zeleninu. Promichame, aby se koreni rozpustilo
v tuku.

Panev vratime na zdroj tepla a priddme mleté maso. Vidlickou rozdrobime maso tak, abychom v ném
netvorily hrudky.
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Maso opeCeme a zakryté nechdame dusit 20 minut. Maso nezapomeneme obcas promichat.
Hotové osolime a ochutname, zda je okorenéné dle nasich predstav. Panev odstavime.
Kolosvarské zeli je neobvykle chutny a syty pokrm, ktery podavame bez prilohy.

Zapékaci misku vymazeme tukem a vysypeme strouhankou. Na dno zapékaci misky dame tretinu
duseného zeli, pokapeme ho tretinou pripravené promichané smetany.
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Postupné vrstveni surovin - 1. ¢ast
Zdroj:Marcela Hackerovd

Na smetanu rozprostreme polovinu uvarené ryze a na ryzi pak polovinu pripraveného masa.
Poklademe platky vajec a klobasy. Vrstvy jesté jednou zopakujeme.

Jako posledni prijde do misy posledni tretina zeli. Krasné obarveny zbytek tuku v panvi smichame
s posledni tretinou smetany a touto smeési pokapeme horni vrstvu zeli.
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Zdroj:Marcela Hackerovd
Zapékaci misku vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a nezakryté nechame zapékat 1 hodinu.

Chutny a syty pokrm podavame bez prilohy. Prvni den, jeSté teply se ndm na taliri bude tak trochu
rozpadat (asi jako francouzské brambory ¢i zapékané téstoviny).

Druhy den bude kolosvarské zeli jesté prolezelejsi a chutnéjsi.

Také se bude krasné kréjet a drzet tvar. Uplné stejné, jako u véeho, co se zapéké (brambory i
téstoviny).


https://www.varimesmarcelou.cz/testoviny
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/hlavkove-zeli.html
https://www.varimesmarcelou.cz/testoviny

