Cocka na kyselo

https://varimesmarcelou.cz/cocka-na-kyselo

Coc¢ku na kyselo doma milujeme. Maminka ani babi¢ka ¢oc¢ku nikdy nevatily, ale ja ji zboZiuji
pripravenou na vSechny zpusoby. Jednotliva zrnka pry symbolizuji mince, dle této povéry bych
musela byt zavratné bohatd, ale zbyly na mé jen mince nizsi hodnoty. Nic si z toho nedélam, protoze
cocka je velmi zdrava, syta a velmi chutnda potravina.

Na uvod bych jen chtéla zminit nékolik rad na vareni cocky

o Cocka pti vareni 2,5x nabude.

 Na jednu porci staci 75-80 g ¢oCky v suchém stavu.

o Coc¢ku sta¢i namocit do studené vody jen na % hodiny pied vafenim. Nasledné vodu
neslévame.

o Cocku pii vafeni nesolit a nedej boZe pridavat cokoli kyselého (ocet, rajsky protlak).

» Nesolena cocka je za 20 minut mékka (20 minut je minéno od bodu mirného varu).

Na pripravu 4 porci budeme potrebovat

» 300 g cocky (prebrané a proplachnuté studenou vodou)
« 1 prelomeny bobkovy list
e 500 ml studené vody (0,5 litru), ¢ocka ji vSechnu absorbuje

Na zahusteni

e 1 1zici sadla
* 1 rovnou cajovou 1zicku hladké mouky (ne vic)

Na cibuli

« 2 velké cibule nakrajené na koleCka
« 3 platky uzeného Speku nakrajeného na kosticky
¢ 2 polévkové lzice sadla

Na volska oka/sazena vejce

e 2 krouzky (prumér 10 cm)

e 4 vejce

e Sul a hrubozrnny pepr

« 1 platek uzené slaniny na potfeni panve a okraju krouzku (vajiCko se neprilepi)

Na dochuceni uvarené cocky

« Sul dle volby kazdého

* 5 polévkovych IzZic jable¢ného octa

e Trochu mletého pepre

« Klobasa narezana do mrizky a opec¢ena (mnozstvi dle apetitu stravnikii-manzel mél celou, mné
stacila polovina)

e priddme i kyselou okurku

Celkova priprava: 30 minut
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Doba vareni cocky: 20 minut od bodu mirného varu

Pocet porci: 4

Narocnost: Snadné

Postup pripravy cocky na kyselo

Cocku prebereme a proplachneme studenou vodou. V hrnci ¢i kastrolu, ve kterém ji budeme vafit, ji

zalijeme presné ¥ litrem studené vody, pridame prelomeny bobkovy list a nechame ji pul hodiny
stat.

Po uplynuti stanoveného &asu, pod nddobou zapneme zdroj tepla a ptivedeme ¢ocku k varu.Cocka se

bude na mirném varu varit 20 minut. Pak ochutnédme, zda je skuteCné varend a zdroj tepla vypneme.

Mezi tim si nakrajime Spek a cibuli, pridame i 2 1zice sadla a opékame, az cibule ziska barvu lesniho
medu a bude chutnat velmi sladce.
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V kastrulku nechame rozpustit 1 1zici sadla a zasypeme ji 1 ¢ajovou 1zickou hladké mouky (ne vic) a
vymichédme svétlou jisku, kterou priddme do uvarené ¢ocky. Promichdme a nechame lehce, asi 5
minut prohrat.

Cocku ze zdroje tepla sejmeme a dochutime ji soli, mletym pepiem a octem. Ocet vZdy piidavam
postupné po lzicich a ochutnavam. Mam vyzkouseno, ze 5 polévkovych 1Zic jable¢ného octa je akorat.

Panev vytfeme platkem uzeného $peku. Spekem potieme i spodni okraj krouzkd, to zarudi, Ze se
vajicka na krouzek neprilepi.



Do kazdého krouzku rozklepneme vajicko, povrch posolime a posypeme hrubozrnnym peprem. Do
panve pridame i nakrajené klobasy a opékame je. Bilek musi byt srazeny, ale zloutek jesté tekouci,
pak je muzeme podéavat s Cockou.

Na talil polozime krouzek, naplnime ho uvarenou ¢ockou, na ¢ocku polozime volské oko, dozdobime
usmazenou cibulkou a doplnime i opecenou klobasu a kyselou okurku. Je to dobrota, privirdm oci, jen
si na to vzpomenu.
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