JEDNODUCHO. CHUTNE.

Pecené udené bravcéové koleno

Na pripravu peceného udeného bravcéového kolena budete potrebovat’ (mnozstvo asi pre 4 P'udi):

tdené bravcové koleno (cca 1,5 kg)
500 g kyslej kapusty

bobkovy list

lyzicku rasce

par guli¢iek nového korenia

1 lyZicu medu

I lyzicu cukru

sol’ a ¢erstvo mleté ¢ierne korenie

Ni¢ neméZe byt jednoduchsie. Udené koleno najprv varte v osolenej vode s bobkovym listom a novym
korenim asi jeden a pol hodiny. Vyvar vim neskor moze poslizit’ ako zdklad pre rozne druhy polievok -
kripova, rozne strukovinové a podobne. Uvarené koleno premiestnite na vel'ky pekac a podlejte ho
trochou vyvaru. Posypte ho rascou, koleno moZete tiez potriet medom, vznikne na iom peknd glazira a
ziska sladkastu chut’. Pecte pri teplote 180 stupiiov asi 30 mintit. Idéalne je piect’ ho pod grilom a z
kaZdej strany otoCit’. Ak mate chut’ experimentovat’ podlejte koleno tmavym pivom.

Kysld kapustu scedte, §tavu ale nevylievajte, je totiZz bohatym zdrojom vitaminov, takZe ju pokojne
vypite. Kapustu nareZte a premyte v studenej vode, premiestnite do hrnca, zasypte lyZicou cukru,
podlejte vodou a spolu s novym korenim ju duste asi 30 mintt. Osol'te a okoreiite. Koleno poddvajte s
takto pripravenou kyslou kapustou a dobrym chlebom. Vyborne sa vSak k nemu hodia aj zemiaky.



