JERNEJ KITCHEN

ZELJE Z MLETIM MESOM

Zelje z mletim mesom je preprosta jed, odli¢na za kosilo v jesenskih ali zimskih dneh. Celotna jed je
pripravljena v samo enem loncu. Enostavno in okusno.

ZELJE Z MLETIM MESOM

2 Zlici rastlinskega olja
1 Cebula

2 stroka Cesna

1/4 rdecega cilija

1 Zlicka kumine v prahu, 1 Zlica
sladke paprike v prahu, 1/2 Zlicke
mletega koriandra in 1/2 zlicke
origana, sol in poper

600 g mlete govedine - podplecja
1 Zlica balzamic¢nega kisa

600 g vloZzenega sesekljanega
pradiznika

1 kg svezega zelja

1 vejica petersilja

1 lovorov list

1 Zlica ostrigina omaka (poljubno)
1 Zlica sojine omake

360 ml vode

200 g kisle smetane (za serviranje)

ZA 6 OSEB

PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 70  MINUT
CAS SKUPAJ: 80  MINUT

PREPRAZIMO ZELENJAVO

Cebulo, ¢esen in ¢ili drobno sesekljamo. Lonec pristavimo na
zmeren ogenj in dodamo olje ter ¢ebulo. Prazimo 5 minut, da
cebula lepo postekleni. Dodamo sesekljan ¢esen in Cili ter
prazimo tako dolgo, da ¢esen lepo zadisi. Dodamo zaCimbe
(kumino, sladko papriko, koriander, origano, sol ter poper) in
premesSamo. Prazimo toliko, da zaCimbe lepo zadisijo, priblizno
minuto. Ogenj povec¢amo in dodamo mleto goveje meso. Med
rednim mesSanjem meso dobro preprazimo. Prazimo priblizno 6
- 8 minut.

DODAMO ZELJE

V lonec dodamo balzamic¢ni kis in vlozene sesekljane
paradiznike. Prazimo Se 2 - 3 minute, da se vse sestavine dobro
povezejo. Zelje oCistimo in narezemo na Cetrtine. Liste loCimo,
tako da je vsak sloj zelja locen. Ogenj zmanjSamo, dodamo
zelje, ostrigino omako, sojino omako, lovorov list, sesekljan
petersilj ter zalijemo z vodo. Pokrijemo s pokrovko in kuhamo
45 - 60 minut. Vmes nakajkrat pomesamo.

NASVET

POSTREZEMO

Ko je zelje z mletim mesom kuhano, preverimo okus. Solimo in
popramo po okusu. Razdelimo med Sest globokih kroznikov ter
poljubno postrezemo z Zlico kisle smetane. Dober tek.

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

lonec s pokrovom
kuhinjski noz



rezalna deska
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