Tynstované - dusené kysané zeli s uzenym
masem

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/tynstovane-dusene-kysane-zeli-s-uzenym-masem.html

Tynstované zeli varila manzelova matka, pivodem z Chotimére u Domazlic. Nazev ,tynstované” je
patrné odvozeny z némeckého slova ,diinsten” - duseny. Dusené kysané zeli, pripravované spolecné
s uzenym masem, je ndramnd a fizna dobrota. UZasné propojeni chuti zeli a masa. Tak pojdme se
spolu pustit do jeho pripravy.

Na pripravu budeme potrebovat

* 1 kg doméaciho kysaného zeli (1ze pouzit i kupované v obchodé)
» 800 g uzené krkovice s kosti

2 cibule

2 stredné velké brambory

2 polévkové 1zice sadla

e Sil

e Pepr

 Hrnec na vareni o obsahu 5 litrQ

Postup pripravy

Uzené maso dikladné omyjeme v teplé vodé. Zeli prekrajime a neproplachujeme. Chceme, aby
pokrm meél riz.

Do hrnce vlozime uzené maso a zasypeme ho kysanym zelim. Podlijeme 1 dcl vody a ddme pomalu
spolec¢né dusit. Tynstujeme - dusime - minimdalné 1 hodinu, az maso krasné zmékne.

Mezi tim si nakrdjime cibuli a smazime ji pomalu na sadle do doby, nez ziskd medovou barvu.
Smazeni cibule trva minimalné Y2 hodiny.

Uvarené mékké maso vyndame z hrnce a nechame vychladnout, abychom s nim mohli dale pracovat.

Do mékkého zeli nastrouhame na najemno obé syrové brambory. VSe dobre promichame. Nechame
podusit asi 5 minut. Nezapomindme michat, aby se zeli nezacalo pripalovat.

Pak priddme usmazenou cibuli. Zeli promichame a odstavime ze sporaku. Pridame mlety pepr a
zkontrolujeme chuté. Klidné pridejte jesté sul, pept, ocet Ci Spetku cukru. Dochutte si zeli tak, jak to
mate nejradéji.

Nezapomente, tohle zeli musi mit riznou, ostrou chut!

Maso z jedné tretiny rozkrajime na mensi kousky a pridame je k zeli. Zbytek masa nakrajime na
platky, které polozime na hotové zeli.

Nejuzasnéjsi prilohou jsou sametové bramborové knedliky maminky Eleonory. Pokud chcete
tynstované zeli pozdvihnout jesté do vyssi chutové kategorie, podavejte zeli se Spekovymi knedliky.

Kynuté knedliky by tomuto skvélému pokrmu kradly chut.
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Chutnou prilohou jsou i Sumavské knedliky ze syrovych brambor, tzv. klouzaky, nebo chcete-li
chlupaté knedliky.
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