Dinstani lisnati, kovr¢avi zimski kel

Dinstani lisnati kelj, zimski kelj ili kako ga joS zovu kowavi kelj se sprema tako da se na masti i luku sa
Seerom dinsta&ovréavi kelj, lisnati kelj uz dodatak Speka,cagia se senfom, soli i paprom, zgusnuto krusnim
mrvicama ili j&menim pahuljicama.

* 1 kglisnati, kovr ¢avi odnosno zimski kelj
» 7 dl mesne juhe

«1VZ 10g S&era

« 2 VZ 50¢g senfa

* 300 g luka

* 50 g masti (guge ili svinjske)

« 1 VZ 15g mrvica ili j€menih pahuljica

* sol (po ukusu jer je Spek skan)
» 1/2 MZ papra

Lisnati kelj ima, sli&*ao iprokulicabolji okus
kada dobije m fazdlraz ubija goréinu u
kovr¢avom ~8mrzavanjem dobijamo isti efekt.
Zato, & G%\ oguosti nabaviti kvalitetni
oVvf ¢avi kelj, upotrijebite ga.
ati kelj blanSiramada bi mu oduzeli
C .
tabfjika lisnatog kelja je tvrda i nije za jelo pa prvo
ramo odvojiti mekane listove sa nje.

Od jedne kilezimskog kelja dobijemo, kada

Y 4
Q odvojimo zeljaste stabljike, oko 600 gcis

LiS¢e kodsvijezeg zimskog keljablanSiramo u slanoj
vodi, u ovisnosti o debljini lista 3-5 minuta.
BlanSirane listove kovavog keljaodmah ohladimo
u hladnoj vodi te ih dobro istisnemo.
Istisnute ili smrznute listove zimskog kelja grubo

nasjeckamo nozem, &tio kao iblitvu.

Lisnatt kelj, zimski kelj, kovr ¢avi kelj NIJE raStika

Na ljevoj slici se naladisnati ili kovr ¢avi kelj (lat. Brassica oleracea var. sabellica) zvan joS zimski kelj
cesto spominju u kontekstastike desno na slicilét. Brassica oleracea var. acephala), te je uvrijezeno
misljnje da je lisnati, kowavi kelj isto Sto raStika. Razlika izmedu rastike i kovréavavog, lisnatog kelja je
u izgledu lista Zimski kelj ima nazubljene rubove listova dok su kal rastike rubovi listova glatki.
Pripremaju se gotovo idenitio. Okus lisnatog keljarekao bih vise na kelj, rastika éaiprema blitvi.




efuvremenu na masti (u ovisnosti

da li je koveavi kelj prilog patki, guski

= ili svinjetini uzmite mast dotne

J Zivotinje) preprzimo na tanke ligt

sl narezani luk. Kad luk postane staklast
| dodamo mu &er i pustimo da sve

| karamelizira.

Dodamo Spek i samo kratko poprzimo

~ da Spek pusti saft. Dodamasjeckani

g lisnati kelj i promjeSamo. Odmah

podlijemo juhom i uz povremeno

" mjeSanje pirjamo, poklopljeno na

laganoj vatri 40-45 minuta.

Kad dinstamo lisnati kelj potrebno je
== relativno dosta tekdine jer je kelj suh.

L | Izvadite Spek i sve zanite sa solju
(pazite Spek je slan), paprom (po Zelji
moze malo muskatnog ora&a, ja ga
ne stavljam u ovo jelo) te senfom.

" Dinstajte joS 15-tak minuta.



Sklonite na stranu, vratite Spek i ostavite do dgudana ili barem 6 sati da stoji.

Tek podgrijani dinstani kovr ¢avi kelj ima pravi okusDinstani lisnati kelj treba to vrijeme stajanja da bi se
razvile sve arome.

Kad podgrijavate mogwe dace biti sve rijetko, ja rde pri samom kuhanju polako podljevam juhom takoaa
kraju sve reducira. U originalnom (njedkam) receptu se stiska s&peenim pahuljicama, nevolite ih mozete i
sa krusnim mrvicama.

Dinstani kovr¢avi, lisnati zimski kelj servirajte uz kuhani, pire ili krumpir pen na tavici sa svinjskim,

pajim ili gusjim pe&tenjem.




