Sestavine 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

1 zavitek
300g

200 g

150 g

1 Zlica

1 Zlicka

1 §¢epec

1 §¢epec

Za pomako

150 g
1 Zlicka
1 Zlicka
1 Zlica
1 Zlicka
1 Zlica

1

Listnatega testa
Belega zelja

Pancete, narezane na
kocke

Créme fraiche

¢ Kumina mleta

4

¢ Morska sol jodirana

@ Poper &rni celi

Créme fraiche
Gorgice
Majoneze

4

¢ Cesen zrnasti

4

Skodelica svezega
drobnjaka

(KOTANYI

1881

Lepki z zeljem in slanino
@ 30—40Min @ D D

Priprava

1 Narezano panceto nekaj ¢asa prazite v ponvi, dokler ne sprosti svojega
polnega okusa.

2 Belozelje narezite na tanke rezine in ga izdatno zacinite s soljo. V drobnem
cedilu ga namakajte nekaj minut, nato pa ozemite. Zmesajte s prazenimi
kockami pancete in vmesajte creme fraiche. Zacinite s soljo, poprom,
papriko v prahuin kumino ter dobro premesajte.

3 Listnato testo razvaljajte v nizkem pekacu in ga razdelite na majhne
kvadrate. Na sredino vsakega kvadrata nalozite nekaj zmesi z belim zeljem,
nato pa oblikujte v majhne zepke. Za boljSo porjavitev zepke premazite z
malo mleka.

L Zepke vstavite v pedico in jih priblizno 20 minut pecite na 200 °C. Medtem
ko se Zepki pecejo, pripravite pomako.

5 Priprava pomake: Zmesajte creme fraiche, goréico, majonezo, majaron,
origano, zrnast Cesen in svez drobnjak. Ce je potrebno, zacinite s Se vec soli

in popra.

6 Zepke postrezite s pomako in uZivajte.



