(KOTANYI

1881

Karamelizirane austrijske krpice
sa zeljem i malinama

/ @ 30—40Min @ D D

Priprema

1 Uklonite vanjske listove crvenog kupusa, a zatim izvadite korijen i nareZite na
Sastojci 4 Porcije komade veli¢ine zalogaja. Tanko nareZite luk.

¢ = Kotanyi Produkt T . o . e . e
cranytrrocukte 2 Karamelizirajte Se¢er u dubljem loncu ili posudi, ali nemojte dopustiti da

400 g Krpica zagori! Dodajte maslac i rastopite $eéer u njemu. Smanjite vatru, dodajte
kupus i luk te uz stalno mijeSanje kuhajte dok ne bude ,,al dente” (priblizno
0.5 kg Crvenog kupusa X
20 — 30 minuta.)
2 kom. Luka
3 Posolite popaprite i dodajte sjemenke kima te nastavite pirjati.
100 g Bijelog Secera

R 4  Umeduvremenu skuhaijte krpice ,al dente” i dodajte u kupus.
2 jusne zlice Maslaca

5 U meduvremenu u tavici otopite jusnu Zlicu maslaca, dodajte orahe i krusne

509 Lje$njaka ili oraha,
sjeckanih mrvice te przite 2 -3 minute.
50g Krunih mrvica 6 Prije serviranja umijesSajte maline u krpice sa zeljem te ukrasite krusnim
1.5jusna ¢ Kim ciel mrvicama i svjeze mljevenim paprom.
Zlica
1 &ajna ¢ Papar $areni u zrnu
Zlicica

1 prstohvat @ Morska sol gruba

100 g Malina, svjezih




