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Zeljne krpice

jERNEJ KITCHEN
ZELJNE KRPICE

Zeljne krpice so odliA[Jen recept za glavno jed ali prilogo. Pripravimo jih s sveA%im zeljem in domaA[Jimi
testeninami, narezanimi na krpice.
* za
4
osebe
e priprava:
30
minut
e kuhanje:
45
minut
e Aflas skupaj:
1
ura 15 minut

testenine

Ostro moko stresemo v veA[Jjo skledo, oziroma v skledo kuhinjskega robota. Dodamo jajca in zagnetemo v
gladko testo. Poljubno zagnetemo testo na roke. Testo prestavimo v zamrzovalno vreA[ko ali zavijemo v
R3ivilsko folijo in postavimo v hladilnik za 30 minut.

prepraA¥imo zelenjavo in slanino

Globoko ponev Tefal Unlimited pristavimo na zmeren ogenj. Ko se signal obarva rdeA[Je, dodamo olivno
olje. Sledi sesekljana slanina, sesekljana AlJebula in cel strok A[Jesna. PraA%imo 5 - 8 minut pri Aiibkem
ognju. ZaA[Jinimo s papriko v prahu in dodamo paradiA¥:nikov koncentrat. PraA%imo minuto.

zeljne krpice

Dodamo sesekljano zelje, premeAiamo in praA¥%imo 2 - 3 minute. Dodamo vino, praA¥%imo 5 minut, nato
pokrijemo s pokrovom in zelje duAiimo pri Aiibkem ognju 20 - 25 minut, obA[Jasno premeAiamo. V kolikor
vsa tekoA[Jina izpari, jo po potrebi dodamo.

testenine

Testo za testenine razdelimo na Aitiri dele na dobro pomokani povrAiini in s strojem za testenine
razvaljamo na Aitiri dolge, zelo tanke trakove. Trakove dobro pomokamo in pustimo na pultu 10 minut.
Ponovno pomokamo in zvijemo v rulado ter nareA%emo na centimeter Aiiroke rezance. Otresemo
odveA[Jno moko. Rezance nareA%emo na centimeter velike krpice in damo na rahlo pomokan pekaA[].
Lonec pristavimo na zmeren ogenj, dodamo vodo in jo solimo. Ko zavre, dodamo testenine in jih kuhamo 2
- 3 minute. Testenine odcedimo in prihranimo 250ml vode od kuhanja.

zeljne krpice
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K zelju dodamo odcejene testenine in 180ml prihranjene vode od testenin (oziroma po obA[Jutku, da
testenine niso suhe). Dobro premeAiamo in postreA¥emo.

testenine
300 g ostre moke

3 jajca

zeljne krpice

1 kg zelja

2 R3lici olivnega olja

50 g sesekljane slanine

1 AQJebula, sesekljana

1 strok AJesna

1 AfJajna A34liAka paprike v prahu

1 AfJajna A34liA[ka paradiA¥nikovega koncentrata

80 ml belega vina

Tools and equipement

skleda

kuhinjski robot (poljubno)

zamrzovalna vreA[Jka ali A¥%ivilska folija

Globoka ponev Tefal Unlimited

strojA[Jek za testenine (poljubno)

Oglas
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