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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 z�vitek Listn�teg� test�

300 g Beleg� zelj�

200 g P�ncete, n�rez�ne n�

kocke

150 g Crème fr�îche

1 žlic�  Kumin� mlet�

1 žličk�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Z� pom�ko

150 g Crème fr�îche

1 žličk� Gorčice

1 žličk� M�joneze

1 žlic�

1 žličk�  Česen zrn�sti

1 žlic�

1 Skodelic� svežeg�

drobnj�k�

Žepki z zeljem in sl�nino
30—40 Min

Pripr�v�

1 N�rez�no p�nceto nek�j č�s� pr�žite v ponvi, dokler ne sprosti svojeg�

polneg� okus�.

2 Belo zelje n�režite n� t�nke rezine in g� izd�tno z�činite s soljo. V drobnem

cedilu g� n�m�k�jte nek�j minut, n�to p� ožemite. Zmeš�jte s pr�ženimi

kock�mi p�ncete in vmeš�jte crème fr�îche. Z�činite s soljo, poprom,

p�priko v pr�hu in kumino ter dobro premeš�jte.

3 Listn�to testo r�zv�lj�jte v nizkem pek�ču in g� r�zdelite n� m�jhne

kv�dr�te. N� sredino vs�keg� kv�dr�t� n�ložite nek�j zmesi z belim zeljem,

n�to p� oblikujte v m�jhne žepke. Z� boljšo porj�vitev žepke prem�žite z

m�lo mlek�.

4 Žepke vst�vite v pečico in jih približno 20 minut pecite n� 200 °C. Medtem

ko se žepki pečejo, pripr�vite pom�ko.

5 Pripr�v� pom�ke: Zmeš�jte crème fr�îche, gorčico, m�jonezo, m�j�ron,

orig�no, zrn�st česen in svež drobnj�k. Če je potrebno, z�činite s še več soli

in popr�.

6 Žepke postrezite s pom�ko in uživ�jte.


