
Krokety z jitrnice z Górek 
s červeným zelím, jablečnou pěnou a slaninovými lupínky 

liczba porcji: 2czas przygotowania: 25 minut   |

Složení: Příprava:
Cibuli oloupejte, nakrájejte na kostičky a opečte na rozehřáté 
pánvi dozlatova. Jitrnici oloupejte a rozmačkejte vidličkou. Směs 
smíchejte s cibulí a osolte a opepřete dle chuti. Vytvořte malé 
kuličky a obalte je v mouce, vejci a strouhance. Smažte v 
hlubokém oleji. 
Hlávku zelí rozkrojte napůl a najemno ji nakrájejte. Přendejte do 
hrnce, přidejte trochu vody a duste pod pokličkou, dokud 
nezměkne. Mezitím oloupejte a nakrájejte cibuli. Na pánvi 
rozehřejte trochu oleje a opečte cibuli dozlatova a změkne. 
Přidejte cibuli k zelí a ochuťte medem, solí a pepřem. Důkladně 
promíchejte. Duste, dokud se chutě nespojí. Hrnec sejměte z 
plotny, zelí pokapejte citronovou šťávou a ochuťte studeným 
máslem do hladka. 
Na jablečné pyré oloupejte a nakrájejte jablka na kostičky. Na 
pánvi rozpusťte máslo a poté přidejte jablka a cukr. Směs 
zkaramelizujte na mírném ohni a poté rozmixujte do hladka. 
Nechte vychladnout.
Slaninu nakrájejte na tenké plátky a současně na pánvi 
rozehřejte lžíci oleje. Slaninu opečte do    
křupava. Vyjměte z pánve a slĳte     
přebytečný olej. Nechte vychladnout.     
Ingredience smíchejte na talíři.      
Na dno rozetřete tenkou vrstvu      
červeného zelí a navrch položte      
3 kuličky kroket z jitrnice. Mezi      
ně pokapejte pár kapek       
jablečné pěny a ozdobte       
květinami, šťovíkem a lupínky      
slaniny.

Krokety z jitrnice: 
300 g krupnioku (jitrnice)
z Górek
2 bílé cibule
500 ml hlubockého oleje
na smažení
2 vejce
strouhanka (na obalování) 

půl hlávky červeného zelí
2 malé bílé cibule
50 g másla z Olesna
citronová šťáva
1 lžíce popielowského medu
hlubocký olej na smažení
sůl, pepř 

Červené zelí: 

Slaninové lupínky: 

Na ozdobu: 

Jablečná pěna: 

červený šťovík; macešky

20 g slaniny
1 lžíce oleje na smažení 

Doba přípravy: 25 minut | počet porcí: 2

šéfkuchar restaurace Arkadiusz Chwałek,

„Zamkowy Młyn” doporučuje:

2 jablka; 100 g másla; 50 g cukru 


