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RdeÄ�e zelje s sladkimi jabolki

RDEÄ�E ZELJE S SLADKIMI JABOLKI
To jed lahko jemo vso jesen in zimo, odliÄ�na priloga je.

za
6
oseb
priprava:
10
minut

priprava
Olupimo in nareÅ¾emo Ä�ebulo na tanjÅ¡e listiÄ�e. OÄ�istimo jabolka, odstranimo sredico in jih
nareÅ¾emo na tanke rezine. Prav tako oÄ�istimo rdeÄ�e zelje, odstranimo sredico in nareÅ¾emo na
Ä�etrtine. V globoko, kovinsko posodo damo olje, narezano Ä�ebulo, jabolka in rdeÄ�e zelje. Dodamo
klinÄ�ke in lovorjeva lista. Postavimo na srednje moÄ�an ogenj in praÅ¾imo 3 minute.

peÄ�enje
PeÄ�ico segrejemo na 130 Â°C. V posodo dodamo jabolÄ�ni kis in belo vino. Kuhamo nadaljne 2 minuti,
oziroma tako dolgo, da alkohol izpari. Dodamo cvetliÄ�ni med, posolimo in popramo s Ä�rnim poprom.
Dodamo piÅ¡Ä�anÄ�jo osnovo ali vodo. Prestavimo v ogreto peÄ�ico, pokrijemo s pokrovom in peÄ�emo 2
1/2 uri, oziroma dokler ni zelje mehko.

postreÅ¾emo
Po tem Ä�asu pokrov odstranimo, poveÄ�amo temperaturo na 200Â°C in peÄ�emo nadaljnih 20 minut.
Serviramo kot prilogo k peÄ�enemu piÅ¡Ä�ancu, puranu, raci, goski ali svinjini.

RdeÄ�e zelje s sladkimi jabolki
1 kg rdeÄ�ega zelja

1 Ä�ebula, manjÅ¡a

3 jabolka

2 Å¾lici rastlinskega olja

2 Å¾lici medu

2 Å¾lici jabolÄ�nega kisa

200 ml piÅ¡Ä�anÄ�je osnove ali vode

50 ml belega vina

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


4 klinÄ�ki

2 lovorjeva lista

Tools and equipement
kuhinjski noÅ¾
rezalna deska
Oglas
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