PECENY

RUZICKOVY KEL

R’)\ 2 @ 30 min.

Ruzickovy kel je presne ten typ zeleniny, ktorti si vela ludi pamditd z detstva v tej najmenej lichotivej podobe. Ked ho
vSak pripravite sprdavne, zmeni sa na fantastické jedlo — krdsne opecené a karamelizované zvonka, jemné vo vntitri s

plnou a vyraznou chutou.

V tejto verzii ho dopliia slanina, parmezdn a panko strithanka, ktoré pridajii chrumkavost a slanost, javorovy sirup
vSetko jemne zaobali a vytvori vyvdZenti sladko-slanti kombindciu, ktord s ruzickovym kelom funguje prekvapivo
dobre. Vysledkom je jednoduchy, ale chutovo bohaty recept, ktory mézZete poddvat ako plnohodnotné jedlo alebo ako

BUDETE POTREBOVAT:

500 g ruzickového kelu
2 platky slaniny,
nakrajané na kocky

1 lyzica nastrihaného
parmezanu

citrénova koru

1 lyzica panko strahanky
cca 0,5 dl javorového
sirupu

1 lyzicka susenej cibule
sol'a cerstvo

mleté cierne korenie
olivovy olej

skvelti prilohu k pecenému mdsu.

A TAKTO NA TO:

Ruzickovy kel ocistite, odstrante poskodené vonkajsie listy a vacsie hlavky
prekrojte na polovice. V mise zmiesajte kel, slaninu, parmezan, panko stra-
hanku, susent cibulu, sol, korenie, olivovy olej a javorovy sirup. VSetko dobre
premiesajte, aby bol kel rovnomerne obaleny.

Zmes rozlozte na plech vystlany papierom na pecenie v jednej vrstve. PeCte v
rure vyhriatej na 200 °C pribliZne 25-30 minut, kym je kel mékky, na okrajoch
opeceny a slanina chrumkava. Podla chuti este jemne dosolte, okorente a
pripadne posypte trochou extra parmezanu. Poddvajte ihned.
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