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Zadélavani masa a zeleniny

Co je to zadélavani?

Kdyz zalovime v paméti, jisté si vybavime zadélavanou zeleninu ¢i zadélavané maso z nabidky Skolnich
jidelen nebo z jidelnich listkl pro pamétniky. V dne$nich modernich menu se neobjevuje prili§ Casto. Ale je
to Skoda, protoze nabizi vyuziti pro levné a nepriliS popularni suroviny. I s malym rozpoctem tak zasytite
celou rodinu.

Jedna se o jemna jidla, ktera jsou vhodna jak pro déti, tak dospélé; hodi se i pro stravniky s
nejruznéjsimi dietnimi omezenimi. Mezi recepty, které objevite v norméach nebo letitych kucharskych
knihach, nesmi chybét zadélavané kapusticky, zadélavana brukev, korenova zelenina, kedlubny,
lilek, fazolové lusky Ci houby. Z masa dominuje zadélavané kureci maso a pak predevsim vnitinosti
jako jsou zaludky, drstky ci plicky.

Krok za krokem

Zvolena surovina se nejprve uvari domeékka. Pouzity vyvar se scedi a pouzije pozdéji k rozredéni
svétlé jisky, pripadneé je mozné jiSkou zahustit vyvar. Kazdopadneé je nutné poctivé michat a jiSku
dostatecné povarit, aby nebyla tézka na traveni. Zahustény vyvar (veluté) je mozné znovu precedit,
abyste neriskovali, ze ve vysledném pokrmu objevite nevitané hrudky.

K vyvaru se pak pridava smetana nebo mléko, Zzloutky i maslo. Teprve na samy zavér se opét vlozi
hlavni surovina a nasleduje dochuceni. Pokrm uz se déle nevari. Na to si dejte pozor hlavné pri pouziti



zloutk? - v prili§ horkém pokrmu se mohou srazit. Proto se doporucuje pred vmichdnim zloutkt odstavit
omacku na chvili z plotny. U maésla zase dal$im varenim riskujete, ze se oddéli mlé¢ny tuk.

Z koreni se do téchto svétlych omacek doporucuje bily pepr, rizné druhy ochucenych pepra (napr.
citronovy), dale muskatovy orisek, polévkové koteni, ale také tymian ¢i rozmaryn. Urcité zde necekejte
zadné ostré a pikantni chuté. Pri servirovani urcité nesdhnete vedle, kdyZ hotové jidlo ozdobite zelenymi
bylinkami.

Vyzkousejte nase zadelavané recepty:

Zadélavané kapusticky

500 g ruzickové kapusty, 1 cibule, 40 g masla, 30 g hladké mouky, sSpetka muskdatového kvétu, pepr, stil,
stdva z poloviny citrénu, petrZelovd nat

Ruzickové kapusty omyjeme, pripadné zahnédlé listy odstranime. Serizneme tuhé zbytky kostalu. Zalijeme je
vrouci osolenou vodou a varime asi 8 - 10 minut. Oloupanou a najemno nakrdjenou cibuli zpénime na maésle,
nechdme zesklovatét, prisypeme mouku a kratce oprazime. Prilijeme vyvar z kapusticek, povarime asi 15
minut a nezapomeneme promichavat. Podle potreby muzeme omacku precedit. KapustiCky vlozime do
omacky, ochutime soli, peprem, muskatovym oriSkem a citronovou stavou.

Michana zelenina

1 mrkev, % hlavicky kvétdku, % celeru, 1 petrzel, 1 kedlubna, 80 g hrdsku, 50 g mdsla, 2 IZice hladké
mouky, 1 IZicka krupicového cukru, stl, pepr, voda

Zeleninu ocistime a nakrdjime na stejné velké nudliCky. Kvétak obereme na mensi ruzicky. Zeleninu kromé
hrasku varime v osolené vodé domékka. Poté scedime a vyvar schovame. Hrasek pripravime zvlast na pare.
Mezitim v hrnci pripravime z masla a mouky svétlezlutou jisku, prisypeme cukr, kratce povarime, prilijeme
zeleninovy vyvar a spolecné kratce povarime. Na zavér pridame uvarenou zeleninu. Osolime, opeprime a
zeleninu v omacce kratce prohrejeme. Podavame s varenym bramborem. Hodi se také jako zeleninova
priloha k masu.

Zadélavany kralik

1 stredné velky krdlik bez drobi, 1 mrkev, 1 petrzel, Y4 celeru, 1 bobkovy list, 3 kuli¢cky nového koreni, 4
kulicky pepre, 1 dl suchého bilého vina, voda, 2 IZice hladké mouky, 250 ml vysokoprocentni smetany

Ocisténého kralika naporcujeme na ¢tvrtiny. Dobie ho osolime a opeprime. Maso ze vSech stran opeceme na
masle. Priddme najemno nakrajenou cibuli, na kosti¢ky pokrajenou korenovou zeleninu, lehce opeceme.
Prilijeme bilé vino a nechdme odparit. K masu a zeleniné vsypeme bobkovy list, nové koreni a kulicky pepre
a zalijeme vodou. Dusime v troubé nebo na plotné asi hodinu, dokud maso nezmékne. Poté maso a koreni
vynddme. Maso zbavime kosti, obereme na mensi kousky. Mezitim ve smetané rozkvedldme hladkou mouku
a vlijeme k omacce. Nechame asi deset minut pozvolna povarit. Na zavér vratime do omdacky maso,
dochutime soli, peprem, ozdobime plocholistou petrzelkou. Podavame s téstovinami, ryzi, bramborami ¢i
noky.

Fazolky na kyselo



300 g fazolovych luskil, 1 cibule, 2 I1zice hladké mouky, 100 ml plnotu¢ného mléka, 50 g masla, 1 IZice octa,
2 vejce, hrst cerstvého kopru, stl, pepr, cukr

Fazolky omyjeme, serizneme tuhé ¢i ovadlé konce. Fazolky uvarime ve vrouci osolené vodé na skus, coz trva
asi 5 minut. Mezitim na maésle zpénime cibuli, zaprasime ji moukou a kratce orestujeme. Fazolky scedime a
casti vyvaru naredime jiSku, spolecné povarime asi deset minut. Priddme uvarené fazolky, teplé mléko.
Ochutime soli, peprem, octem a uz nevarime. Podle chuti miZeme pridat trochu cukru. Na zavér vmichame
nasekany Cerstvy kopr. Poddvame se sdzenym Ci ztracenym vejcem.



