Zelny prejt z kysaného zeli

https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/zelny-prejt-z-kysaneho-zeli.html

Zelny prejt z kysaného zeli je dalsi z mnoha receptil, pri kterém lze elegantné zuzitkovat zbylé
dusené zeli. Je to typicky zimni jidlo, velmi syté a chutné jidlo. Tvari se, ze je to zapeceny zabijackovy
prejt ¢i sekana. Ale je to pokrm kaloricky mnohem leh¢i a velmi chutny.

Na pripravu 6 porci zelného prejtu z kysaného zeli budeme
potrebovat

¢ 350 g mletého masa (méla jsem hovézi, ale 1ze i veprové nebo mix)
400 g kysaného zeli (dusené, klidné z predeslého dne)

* 1 opravdu velkou cibuli (nebo dvé mensi) nakrajenou na kosticky

* 1 polévkovou Izici saddla na smazeni cibule

e 2 rohliky nakrajené na platky

« % dl mléka na navlh¢eni rohliku

* 2 cela syrova vejce

* 1 paprikovou klobasu

e 50 g uzeného Speku

« 1 cajovou 1zi¢ku soli (kazdy podle své chuti)

e Mlety ¢erny pepr

e 2 Spetky majoranky

 Na Spicku noZe kajenského pepre (lze vynechat, ale je tam velmi chutny)

Dale si pripravime
e Kuchynisky mlynek
e Misku o vnitfnim rozméru 15 x 25 cm
¢ Tuk na vymazani misky
 Strouhanku na vysypani misky

Peceme na 200 °C po dobu 60 minut

Postup pripravy zelného prejtu z kysaného zeli

Nejprve si vymazeme misku tukem a vysypeme strouhankou.

Pokud nam nezbylo zeli z predeslého dne, dame kysané zeli podusit na troSe vody. Mirnym varem ho
dusime pul hodiny. Nezapomeneme zeli ob¢as promichat.

Nakrajenou cibuli usmazime na sadle do zlatova. Smazime minimalné 20 minut, a prubézné
michédme, aby se nezacala pripalovat.

Nakrajené rohliky polozime na talil" a polijeme je pripravenym mlékem, promichame je, aby se do
nich vsaklo mléko.

Nyni na kuchyniském mlynku nameleme dusené zeli, z kterého jsme vymackali prebytecnou tekutinu,
zvlhéené rohliky, usmazenou cibuli i se zbytkem sédla, paprikovou klobasu i uzeny sSpek.
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Zapneme troubu na horni i dolni ohrev a termostat nastavime na 200 °C.

01.Tésto na zelny prejt z kys;ného zeli
Zdroj:Marcela Hackerova

Namletou hmotu vlozime do misy, ve které bude pripravovat zelny prejt. Pfidame namleté maso, sul,
obé rozklepnuta vajicka (bez skorapek), pepr i majoranku.

Rukou, pripadné obéma rukama, vSechny suroviny na prejt dokonale promichdme. Nechdme asi 5
minut odstat a udélame si test, zda jsou chuté v poradku. J& jsem jesté pridala na Spicku noze
kajenského pepre a znovu promichala.

Syrovou hmotu na zelny prejt prendame do zapékaci misky a stérkou urovname povrch. Misku
vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a peceme po dobu 60 minut. Povrch musi byt zlatavy.
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03.Upeceny zelny prejt z kysaného zeli
Zdroj:Marcela Hackerovd

Stejné jako u vSech zapékanych pokrmd, je lepsi nechat pokrm mirné zchladnout a pak teprve délit
na jednotlivé porce.

Zelny prejt mam nejradéji s varenymi bramborami nebo s chlebem. Pridana kysela okurka, ¢i vami
zvoleny salat, chutovy zazitek jen vylepsi.
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