Zeli s krenem

Ingfredience

bilé zeli: 250 g
cerstvy krendle chuti
cibule: 1 ks

cukr krystal: 1 PL
olej: 2 PL

ocet: 1 PL

sul

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zdravé, neudélate chybu

Zeli ocistime, zbavime kostalu a nakrajime na tenké nudli¢ky, pfipadné mizeme nastrouhat.
Cibuli oloupeme a nakrdjime nadrobno. V mise oboji smichame a poradné promackame. Jakmile
je vée dikladné promichané a zeli pusti $tavu, oloupeme a nastrouhame kousek kfenu. Kien
primichame k zeli a nechame...

Zeli s krenem - recept

Zeli oCistime, zbavime ko$télu a nakrajime na tenké nudlicky, pripadné muzeme nastrouhat. Cibuli
oloupeme a nakrajime nadrobno. V mise oboji smichame a poradné promackame. Jakmile je vSe
dukladné promichané a zeli pusti $tavu, oloupeme a nastrouhdme kousek krenu. Kren primichame
k zeli a nechame pul hodiny odlezet.



Zeli s kienem po zalezeni mizeme pripadné dochutit soli, cukrem a octem.

Salat mizeme ihned konzumovat, zeli s ki'enem ale také mizeme namackat do zavarovacich
sklenic, které jsme dukladné vymyli a vysusili. Sklenice uzavieme a skladujeme v lednici, kde vydrzi
cely mésic.

Pokud chceme, aby nam zeli s kienem vydrzelo déle, muzeme ve sklenicich sterilovat na 85 °C po
dobu 25 minut.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



