Videnske sunkofleky se zelim
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Sunkofleky se zelim jsem poprvé ochutnala pii lofiské navstévé Vidné. Vypadaly lakavé a jesté 1épe
chutnaly. Manzel je jedl tak, jak byly pripraveny, ja jsem si k nim pridala jesté opecené chilli
klobasky. VyzkousSejte Sunkofleky se zelim. Budete mile prekvapeni jednoduchosti pripravy i chuti.

Na pripravu 5 porci Videnskych sunkofleku se zelim budeme
potrebovat

¢ Y2 mensi hlavky bilého zeli (cca 500 g i s kostalem)
2 vétsi cibule

e 150 g uzené slaniny

« 1 vrchovatou polévkovou Izici krupicového cukru
e 350 g téstovin

e 2 polévkové 1zice kvasného octa

e 1 ¢ajovou 1zicku kminu

* 1 vrchovatou Cajovou 1zicku sladké papriky

e 1 dl vyvaru nebo vody z téstovin

e Sul a pepr

Petrzel na dozdobeni

Postup pripravy Videnskych sunkofleku se zelim

Ze zeli odstranime vrchni narusené listy a vykrojime kostal. Celou hlavku rozebereme na jednotlivé
listy a dukladné je opereme. Z listll vykrojime silna zebra.

Zeli nakrdjime na ctverecky, priblizné o hrané 1,5 cm. Nakréjené zeli vlozime do vétsi misky,
posolime a pésti nékolikrat zmackneme a nechame odlezet.

Slaninu nakrajime na kosticky a dame ji do vétsi panve. Kdyz pusti tuk, priddme nakrajenou cibulku
a spoleCné restujeme par minut.

Nyni ddme varit téstoviny do dostateéného mnozstvi vrouci osolené vody. Budou se varit 7 minut a
pak je nechame 15 minut odstat, nez je scedime.

Do mensiho kastrilku nebo panvicky nasypeme krystalovy cukr a nechame ho zkaramelizovat. Cukr
se rozpusti a ziska hnédou barvu. Kastrilek odstavime.
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Karamel
Zdroj: Marcela Hackerovd

Cibulka v panvi je krasné osmazena, prilijeme k ni dvé polévkové 1zice octa a nechame asi minutu
odparit.

Po minuté odparovani octa prisypeme do panve pripravené zeli, kmin, papriku a zkaramelizovany
cukr. Promichdme a podlijeme vyvarem nebo vodou z téstovin.

Zeli dusime do mékka.
Trva to 15-20 minut. Zeli ziska zlatavou az nahnédlou barvu.

Panev s dusenym zelim odstavime.
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Panev s osmazenym zelim a slaninou
Zdroj: Marcela Hackerova

Scezené téstoviny prisypeme do panve, vse spolecné promichame a jesté kratce, 2-3 minuty,
zarestujeme.

Mame hotovo. Jesté pridame cerstvé namlety pepr a ochutname, zda je pokrm chutové vyvazeny dle
chuti rodiny.

Podavame posypané petrzelkou, a kdo chce, muze servirovat pokrm jes$té s opecenou klobasou.



