Zelniky

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- Na tésto

- cukr 1 Izicka

. sul 1 Spetka

- mouka hladké 500 g
- mléka 2.5 dl

- drozdi 20 g

- Népln 0 ks

. sul 1 Spetka

- sadlo 2 1zice

- Cerny pepr 1 Spetka
- hlavkové zeli 500 g

Doba pripravy: 145 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Zeli omyjeme, vykrojime kostdl, listy nakrajime na nudlicky a jesté je prekrajime na drobnéjsi
kousky. V kastrolu rozehrejeme sadlo, pridame zeli, mirné ho podlijeme vodou, osolime, opeprime a
dusime pod poklickou 35 minut. Mékké zeli nechame vychladnout a slijeme z néj pripadnou Stavu.

Lzici mouky promichdme v hrnku s rozdrobenym drozdim, cukrem a 1 dl vlazného mléka, zakryjeme
utérkou a na teplém misté nechame kvasek 15 minut kynout. Mezitim zbylou mouku prosejeme do


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

misy a promichdme ji se soli. Prilijeme pripraveny kvasek a pomoci zbylého vlazného mléka
zadélame hladké tésto. Poprasime ho moukou, zakryjeme utérkou a nechame na teplém misté 65
minut kynout. Tésto rozdélime na pomouceném valu na dvé Casti, pripravime z nich valecky a kazdy
nakrajime na osm stejné velkych kousku.

Kousky tésta mirné zplostime, rozdélime na né dusené zeli a zabalime je jako buchty. Kazdou buchtu
pak valeCkem mirné rozvalime a zploStime. Zelniky rozdélime na plechy vylozené papirem na peceni
a nechame jesté 10 minut v teple kynout. Nakonec je vlozime do trouby vyhraté na 190 - 200°C a
peceme 20 minut dozlatova. UpecCené zelniky ihned po vyjmuti z trouby potreme rozpusténym
sadlem a pred podavanim je nechdme vychladnout.



