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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g Krpic (testenin)

0.5 kg Rdečeg� zelj�

2 celi Čebuli

100 g Beleg� krist�lneg�

sl�dkorj�

2 žlici M�sl�

50 g Seseklj�nih lešnikov �li

orehov

50 g Krušnih drobtin

1.5 žlice  Kumin� cel�

1 žličk�  Poper pis�ni celi

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

100 g Svežih m�lin

K�r�melizir�ne zeljne krpice z
m�lin�mi

30—40 Min

Pripr�v�

1 Rdečemu zelju odstr�nite zun�nje liste, g� r�zpolovite, mu izrežite trdi

kocen, n�to p� g� n�režite n� grižlj�j velike kose. Čebuli n�režite n� t�nke

rezine.

2 V globoki ponvi �li kozici k�r�melizir�jte sl�dkor ter p�zite, d� g� ne z�žgete.

Dod�jte m�slo in v njem r�zpustite sl�dkor. R�hlo zniž�jte temper�turo,

dod�jte zelje in čebulo ter med nenehnim meš�njem skuh�jte �l-dente

(približno 20–30 minut).

3 Dod�jte sol, poper in semen� kumine ter n�d�ljujte s pr�ženjem.

4 Medtem skuh�jte krpice, d� bodo �l-dente, in jih dod�jte k zelju.

5 Medtem v ponvi stopite 1 žlico m�sl�, dod�jte lešnike �li orehe in krušne

drobtine ter pr�žite 2–3 minute.

6 Preden postrežete, v krpice vmeš�jte m�line ter okr�site s krušnimi

drobtin�mi in svežim poprom.


