Utopenci aneb - ,,Nalozené spekacky s
kysanym zelim”

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/utopenci-aneb-nalozene-spekacky-s-k
ysanym-zelim.html

Uz jako ,néctileta” byly utopenci muj prvni pokus pripravit si jidlo, které je podle mého gusta. Nikdy
nesmi chybét na Silvestra ani pfi letnim venkovnim posezeni s prateli. Léty jsem pripravu utopenct
dokonale vyladila. Utopenci jednozna¢né do mého seznamu oblibenych jidel patri.

Na pripravu 3 - 6 porci budeme potrebovat

* 6 kusu Spekacku (600 g), kupte si opravdu kvalitni $pekacky
» 350 g neproplachnutého kysaného zeli

e 2 bobkové listy naldmané na 2-3 kusy

Chilli papricku - mnozstvi podle své volby

2 stredné velké cibule (Cervena a zlutd)

1 polévkovou 1zici olivového oleje

1 kdvovou Izicku mleté palivé papriky

Sklenici o obsahu 1,5 litru

Ctverec celofanu

2 Spatle (pouzivaji na ORL, kdyZ se vam divaji do krku a ja je pouzivdm na nakladani)
e Gumicku nebo provazek na uchyceni celofanu

Na nalev si pripravime

e 400 ml vody

300 ml kvasného octa

25 g soli

50 g krupicového cukru

1 vétvicku tymidanu

8 kulicek nového koreni

16 kulicek barevného pepre

1 bobkovy list, prelomeny na nékolik ¢asti

Postup pripravy utopencu nalozenych s kysanym zelim

Nejprve si pripravime lak na nalozeni. VSechny uvedené suroviny pro pripravu laku dame do hrnce,
promichame a dame varit.

Od bodu varu varime ldk 10 minut na mirném ohni. Hrnec s nalevem odstavime a nechame témeér
vychladnout.

Spekadky oloupeme a ze strany podélné naifzneme, aby se daly rozevtit jako kniha. Olivovy olej
smichdme s palivou paprikou. Stétcem nebo peroutkou diikladné obé strany kazdého $pekéacku touto
smési potreme.
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Nakrojené Spekacky, potrené olivovym ljem s palivou paprikou
Zdroj:Marcela Hackerovd

Cibule oloupeme a nakrajime je na kolecka. Do kazdého burtiku vlozime jedno kolecko cibule
cervené a jedno kolecko cibule zluté. Burtiky zavreme jako knihu.

Kombinace Spekacku, octa, cibule, kysaného zeli, palivé papriky a chilli je famoézni.

Na dno sklenice polozime tretinu kysaného zeli. Pak dva naplnéné burtiky, jeden naldmany bobkovy
list a Cast nakrajené cibule.

Tento postup opakujeme jesté 2x. Posledni dva Spekdacky zajistime krizem dvéma Spatlemi pod
hrdlem sklenice.

Spétle davam proto, aby $pekacky byly po celou dobu naloZeni ponorené v nalevu. Prodévaji je ve
zdravotnickych potrebach a 100 ks stoji 45 K¢.

Kdyz nemdm své kysané zeli, nahrazuji ho stejnym mnozstvim nakrdjené Cerstvé cibule na kolecka
nebo na tenci meésicky.

Lak nalévame do sklenice vzdy vychlazeny.
Nyni do sklenice se zelim a burtiky nalijeme témér vychlazeny lak.

Sklenici nechame asi 2 hodiny nezakrytou, aby obsah dokonale vychladl. Na otvor sklenice pak
polozime celofan, ktery zajistime gumickou nebo zavazeme provazkem.

Sklenici ulozime do lednice nebo studeného sklepa a nechame zrat priblizné tyden. Prizndm se, ze
tak dlouho to nikdy nevydrzim.
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S ¢erstvym chlebem s kiupavou kurcickou a pénivym mokem je to kralovska hostina, i kdyz je
podavana treba na chalupé nebo v kempu u vody.

A co vy, mate také radi utopence. Napiste mi, jak vam chutnaly nebo jesté 1épe, jak je pripravujete u
vas doma.



