Kelj varivo | Cuspajz od kelja oz.00.2017

Kelj spada u rod kupusrja koje sa prvim mrazevima postiZzu vrhunac aromége gato kelj idealan kao
zimsko jelo.
Recimo kao varivo iltuspajz od kelja.
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* papar/chilly

* sol/vegeta po okusu

» 2-2,5 | vode ili mesnog temeljca

Kelju odvoijite listove i operite ih te narezite makice 2-3 cm Siroke i 5-6 dug¢jee. Varivo od kelja mozemo
spremati tako da prvo blanSiramo kelj, da mu smamyolumen ili da ga bez blanSiranja dodamo u juhu.
Tekutinu od blanSiranja ne bacajte, koristite je kaoeikma.

U prvom sliéaju trebamo niZzu posudu za kuhanje variva od keljppdajemo ne blanSirane listove direktno u
cuSpajz od kelja, ali tada trebamo visi lonac zagkjg.



Varivo od kelja posluZzite sa faSirancima ili kuharkobasicama.

Varivo od kelja pénimo spremati

tako da Spek nareZite na kockice te ga
stavite na masréo koju ugrijete |
dodajte nakosani luk.

Spek i luk prodinstajte da luk poe
zlatniti. Ako je Spek suh, dodajte ga
tek tada na masio kad je luk vé
pozutio i omekanio.

Dodajte mrkvu narezanu na kolii

od 5mm i krumpir narezan na kockice.
Kratko uznojite. Koristite sortu
krumpira pogodnu za penje, jer se
zbog duljine kuhanja onaj za pire
moze potpuno raspasti

Cesnjak protigqite te ga dodajte u
lonac zaje s&koncentratom od
rajcice. B ajte deesnjak

zami sve dodajte crvenu
papr@brasno Kratko uznojite.

‘bg ubacite kelj narezan na trakice ili
Kipice, kratko peokrenite. Zalijte sa 2 -
2,5l litre vode ili joS bolje mesnog ili
temljcom od kuhanog suhog mesa.
Izbjegavajte dodavati kelj u vodu jer
¢ete napraviti svinjariju na Sparetu.
Radije smanijite vatru pa kelj dodajte
prvo tek odnda tekinu. Ovo vrijedi

za svo powte koje je prije kuhanja
voluminozno, recimo blitva, rastika,
zimski kel].

Nemojte dodavati svu tekunu
odjednom, jer kada se kelj u varivu
opusti mozda&e sve biti pre rijetko.

= Posolite i popaprite po ukusu.

Prokuhajte na laganoj vatri dok
sastojci ne omek3aju. Vrijeme kuhanja
ovisi o kvaliteti krumpira, mrkve i
kelja, odprilike 45-60 minuta.

Nekad kelju treba dulje nego mrkvi i
krumpiru. Takav kel se isplati
blanSirati prije.

Cini li vam se da jéuspajz od kelja
ispao ipak pre rijedak, zdrobite par
kocki krumpira u pire i kelj varivo
stisnite sa time.






