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‘Nrokety z jitrnice z Gorek

s ¢ervenym zelim, jable¢nou pénou a slaninovymi lupinky

Slozeni:

- Krokety z jitrnice:

300 g krupnioku (jitrnice)
z Gorek

2 bilé cibule

500 ml hlubockého oleje
na smazeni

2 vejce

strouhanka (na obalovani)

. Cervené zeli:

pul hlavky cerveného zeli
2 malé bilé cibule

50 g masla z Olesna
citronova Stava

1 1Zice popielowského medu

hlubocky olej na smazeni
sul, pept

. Jable¢na péna:

2 jablka; 100 g masla; 50 g cukru ptebytecny olej. Nechte vychladnout.

:@Slaninové lupinky:

I

20 g slaniny
1 1zice oleje na smazeni

- Na ozdobu:

j)i)éerven}'/ Stovik; macesky

Doba ptipravy: 25 minut | pocet porci: 2

Pr’épmvw:

Cibuli oloupejte, nakrdjejte na kosticky a opecte na rozehtraté
panvi dozlatova. Jitrnici oloupejte a rozmackejte vidlickou. Smés
smichejte s cibuli a osolte a opeptete dle chuti. Vytvoite malé
kulicky a obalte je v mouce, vejci a strouhance. SmaZzte v
hlubokém oleji.

Hlavku zeli rozkrojte naptil a najemno ji nakrajejte. Prendejte do
hrnce, pfidejte trochu vody a duste pod poklickou, dokud
nezmé&kne. Mezitim oloupejte a nakrdjejte cibuli. Na panvi
rozehiejte trochu oleje a opecte cibuli dozlatova a zmékne.
Ptidejte cibuli k zeli a ochut'te medem, soli a pepfem. Dikladné
promichejte. Duste, dokud se chuté nespoji. Hrnec sejméte z
plotny, zeli pokapejte citronovou $tdvou a ochutte studenym
maslem do hladka.

Na jablecné pyré oloupejte a nakrajejte jablka na kosticky. Na
panvi rozpustte maslo a poté pridejte jablka a cukr. Smés
zkaramelizujte na mirném ohni a poté rozmixujte do hladka.
Nechte vychladnout.

Slaninu nakréjejte na tenké platky a soucasné na panvi

oo
rozehtejte 1Zici oleje. Slaninu opecte do owice \;ﬁq\
kifupava. Vyjméte z panve a slijte aQ\“ - 3 g

w2 szlak kutina ™y

opolski Bifyi
Ingredience smichejte na talifi.

Na dno rozetiete tenkou vrstvu
cerveného zeli a navrch polozte
3 kulicky kroket z jitrnice. Mezi
n¢ pokapejte par kapek
jable¢né pény a ozdobte
kvétinami, Stovikem a lupinky
slaniny.



