Blansirovana kapusta s hranolky
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Suroviny

Porce: 2

- mala kapusta 1 ks

- brambory 6 ks

- olej 1 ks

- dijonské horcice 1 ks

- med 1 ks

. sul 1 ks

- Cerstvé mlety pepr 1 ks
- citronova Stava 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Brambory oloupeme, nakrdjime na hranolky, osolime, omastime olejem a ddme péct do
horkovzdus$né trouby na 200 °C na cca 30 - 40 minut (podle velikosti hranolek). V prubéhu peceni 2x
zamichame, obratime.

Kapustu rozebereme na jednotlivé listy (pouZzijeme i ty zelené vnéjsi) a vyrizneme z nich kostal.
Pripravime si dostatecné velky hrnec s vrouci osolenou vodou a vedle misu s ledovou vodou (idealné
i s kostkami ledu). Listy kapusty postupné vhazujeme do vrouci vody, nechame je velmi kratce
zméknout (maximalné 1 minutu). Pak je vyjmeme a ihned vhodime do misy se studenou vodou, aby
schladly. Poté je peclivé osuSime a odkladame stranou. Pri tomto postupu kapusta hezky zmékne a
pritom si zachova krasnou cerstvou zelenou barvu.


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

Osusené listy kapusty nakrajime na prouzky a peclivé promichame s predem pripravenou zalivkou.
Zalivku pripravime z oleje, horcice, medu, trochy citronové stavy, soli a pepre (pomér ingredienci dle
chuti). Podavame s hranolky. Pripadné lze doplnit jesté i vypecenymi platky slaniny.



