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RdeA[Je zelje s sladkimi jabolki

JERNEJ KITCHEN
RDEA[E ZELJE S SLADKIMI JABOLKI

To jed lahko jemo vso jesen in zimo, odliA[Jna priloga je.
* Za
6
oseb
e priprava:
10
minut

priprava

Olupimo in nareA¥%emo A[Jebulo na tanjAie listiA[Je. OA[Jistimo jabolka, odstranimo sredico in jih
nareA¥emo na tanke rezine. Prav tako oA[Jistimo rdeA[Je zelje, odstranimo sredico in nareA¥%emo na
Afjetrtine. V globoko, kovinsko posodo damo olje, narezano A[Jebulo, jabolka in rdeA[Je zelje. Dodamo
klinA[Jke in lovorjeva lista. Postavimo na srednje moA[Jan ogenj in praA¥imo 3 minute.

peA[jenje

PeAfJico segrejemo na 130 A°C. V posodo dodamo jabolA[ni kis in belo vino. Kuhamo nadaljne 2 minuti,
oziroma tako dolgo, da alkohol izpari. Dodamo cvetliA[Ini med, posolimo in popramo s A[Jrnim poprom.
Dodamo piAiAJanA[Jjo osnovo ali vodo. Prestavimo v ogreto peA[Jico, pokrijemo s pokrovom in peAJemo 2
1/2 uri, oziroma dokler ni zelje mehko.

postreA¥emo
Po tem A[Jasu pokrov odstranimo, poveA[Jamo temperaturo na 200A°C in peAlJlemo nadaljnih 20 minut.
Serviramo kot prilogo k peAfJenemu piAiAQJancu, puranu, raci, goski ali svinjini.

RdeA[Je zelje s sladkimi jabolki
1 kg rdeAJega zelja

1 Aflebula, manjAia

3 jabolka

2 A¥lici rastlinskega olja

2 R3lici medu

2 A¥lici jabolA[nega kisa

200 ml piAiAJanA[Jje osnove ali vode

50 ml belega vina


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/zelenjava/rdece-zelje-s-sladkimi-jabolki

4 klinA[ki

2 lovorjeva lista

Tools and equipement

kuhinjski noA¥a

rezalna deska

Oglas
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