Kelj pupéar, prokulica na putru sa finim travama v202.01.2016

Kelj puptar (prokulica), zovemo ga éimula, ¢éimulicaili kelj pupéar (lat. Brassica oleracea var. gemmifera)
je najbolji sa kraja jesni | getka zime, kada ga uhvati prvi mraz. Tada se ped¢ajem mraza gorke tvari u
njemu pretvaraju u ger i on nije visSe gorak. Isti efekt dobijete, akgpke v& smrznutu prokulicu, ili je samo
smrznete na 2-3 dana.

» Za 2 osobe:

* 400 g kelja pupara
(prokulice, éimulice)

« 1/4 MZ bijelog mljevenog
papra

e 1VZ ete
*3 0g putra
@ utra sa finim travama

CEﬁéistimo kelj pupéar unekim
krajevima zvan &éimulica
odnosnaorokulica:

Kelju puéaru odstranite

" suvisnu stabljiku. Odstranite
o loSe listie.

Zarezite jedan kriz dubine 3-4
mm na mjesto gdje ste

- odstranili s@abljiku. Timg
¢emo postti da seprokuica
kuha ravhomjerno, te da
temperaturade u srdedinu.




Prokulicu prokuhajte prvo kratko
(5min.) u kip«oj, slanoj vodi.
Kuhanjem u vodi rjeSavamo se ¢ioie
u kelju pupcaru.

Ocjedite je i stavite u posudu za
kuhanje na pari.

Nemate li je bite dobro i jedno sito
koje ¢e te stavit iznad kipie vode i
pokriti poklopcem posude u kojoj
kuhate.

Gledajte da sprokulice podjednake
veli¢cine, te ih kuhajte na pari oko 15-
20 min.

U vodu za kuhanje stavite 1
i jedaq dya pluten&epa od
in imée te takder joS

bolje " \%g okinu ukelju pupéaru,
prok@%

| uy ice dati slanu paru u kojog
imwle odnosngrokulice

| Favnomjerno povéi sol pace
Phaknadno soljenje biti suvisno.

Rastopite bogato maslac i ubacite
prokulice kojeg ste skinuli sa pare.
Posipajtenijelim mljevenim paprom
vegetom, te kratko prodinstajte.
Dodajte jos 1-2 Vzutra sa finim

travamate na ugasSenoj vatri
@ pricekajte, stalno mjesajukelj

pupéar kruznim pokretima tavice, da

® se putar otopi.
Servirajte toplo.






