Kroupové mameni s hlavkovym zelim (recept
ze staré Sumavy)

https://www.varimesmarcelou.cz/kroupove-mameni-s-hlavkovym-zelim-recept-ze-stare-sumavy

Kroupy a hlavkové zeli je pro nékoho trochu prekvapiva kombinace. Zaklad receptu pochazi od mé
Sumavské babicky. Z dochucenych varenych krup a nakrajeného poduseného hlavkového zeli se
pripravil velky kastrol a pokrm se jedl tieba tyden, dokud se nesnédl. Byl to chudy kraj a varilo se
z toho, co bylo k pravé dispozici a nejdulezitéjsi bylo, nasytit pocetnou rodinu. J& jsem tento pokrm
povysila o uzené maso a byla to dobra volba.

Na pripravu 4-6 porci kroupového mameni s hlavkovym
zelim budeme potrebovat

» 80-100 g velkych krup

e 500 g hlavkového zeli, nakrajeného na Ctverecky
e 50 g uzeného Speku nakrajeného na kosticky

e 1 velkou cibuli nakrdjenou na mésicky

« 1 polévkovou lzici sadla

e 300 g uzené krkovice (predem uvarené ¢i upecené) nakrajené na kostky
* 1 polévkovou 1zici medu

« 1 polévkovou lzici octa

e Sil

o Mlety cerny pepr

Trochu chilli

 Kyticku nasekané petrzelky

Cas pripravy: 20 minut
Doba vareni krup: 30 minut
Duseni zeli: 20 minut
Propojeni pokrmu a odlezeni: 30 minut
Narocnost: velmi snadné

Postup pripravy kroupového mameni s hlavkovym zelim

Kroupy nechdme namocené pres noc v dostateCném mnozstvi studené vody. Je dobré vodu
minimalné 2x az 3x vymenit, a pak je uvarit v osolené vodeé. Staci jim priblizné 30 minut, pak hrnec
odstavime a zakryté nechdme dojit.

Do vétsi a vyssi panve dame polévkovou 1zici sadla, kosticky uzeného Speku a zaCneme zahrivat. Do
horkého tuku prihodime meésicky cibule a smazime, az zacne lehce zlatnout (+/- 10 minut).
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K osmazené cibuli prisypeme ctverecky hlavkového zeli, posolime zeli dvéma poradnymi Spetkami
soli, promichame a zakryté nechdme na mirném ohni dusit, dokud nebude mékké (ale nesmi byt
uplné na ,hadry”).


https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html

Do hotového zeli priddme polévkovou 1zici medu, a polévkovou 1zici octa. Promichdme a odkryté
nechame propojit chuté. Staci 5 minut. Kdyby nestacila tekutina ze zeli, mizeme lehce podlit par
1Zicemi vody.

Nakonec pridame na kosticky nakrajené uzené maso, uvarené kroupy, mlety cerny pept, trochu chilli
a nasekanou petrzelku.
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Zdroj tepla vypneme. Ochutname, zda je pokrm sladce navinuly (ani jedna z chuti nesmi dominovat).
Muzeme prisolit. PAnev zakryjeme a nechame stét asi 30 minut, aby se vSechny chuté rozvinuly a
propojily. Z vlastni zkuSenosti musim rict, Ze nejlepsi je tento pokrm 2. a 3. den. Propojeni chuti je
totiz dokonalé.






