‘ ' WEISSKRAUTEINTOPF ,,KALJA“ NACH BALKANART

HK

®

Zutaten:

1 Kopf WeiBkraut/WeiBkohl (ca. 1,5 kg)
500 g Fleisch (Jungrind, Rind oder Kalb)
2 Iwiebeln

4 Knoblauchzehen

3 Karotten

3-5 Kartoffeln (je nach GréBe)

1 Dose gestuckelte Tomaten

2-2,5 | Wasser

Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Kimmel, 3-4 Lorbeerblatter
Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

e Die duBeren Blatter vom WeiBkraut entfernen und den Kopf halbieren. Strunk entfernen
und das Kraut in mundgerechte StUcke schneiden.

e Zwiebel und Knoblauch schdlen und in kleine Wurfel schneiden. Karotten und Kartoffeln
schdlen und waschen. Karotten in kleine Wurfel, die Kartoffeln in mittelgroBe Wrfel
schneiden.

e Fleisch ebenfalls in Wirfel schneiden (GréBe wie fur Gulasch).

e Butter oder Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten.

e Knoblauch und Karotten hinzufUgen und mitdUnsten. Fleisch hineingeben und fUr 5 min
mit anbraten.

e Das Kraut portionsweise hinzufUgen und dabei immer wieder umrUhren.

e SchlieBlich die Tomaten und Lorbeerblatter dazugeben und mit Deckel etwa 15 min
lang duUnsten.

e Dann alles mit 1 | Wasser auffillen, kurz aufkochen, dann Hitze reduzieren und 45 min
lang bei mittlerer Hitze (Stufe 4 von 9) kochen.

e Nach dieser Zeit bei Bedarf wieder 1 | Wasser dazugeben, Kartoffeln hinzufugen, umrUh-
ren und nochmals 1 Stunde lang kdcheln lassen.

e Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Kimmel und Krdutern wie Petersilie und
Schnittlauch abschmecken.

e Dieser Eintopf schmeckt am besten zu hausgemachtem WeiBbrot wie dem Bosnischen
Landbrotf.
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‘ ' +~KUPUS KALJA* - ,SLATKI KUPUS* - VARIVO OD KUPUSA

HK

®

Sastojci:

I glavica kupusa (ca. 1,5 kg)

500 g mesa (junetine, govedine ili teletine)
2 glavice luka

4 Cesne bijelog luka

3 mrkve

3-5 krompira (zavisno o velicini)

I konzerva sjeckanog paradajza
2-2,51vode

SO, biber, crvena paprika u prahu, kim

3-4 lovorova lista, persun, viasac

Priprema:

e Odstranite vanjske listove kupusa i prepolovite ga. Odstranite korijen i izrezite kupus na
komade srednje veliCine.

e Ogulite crvenii bijeli luk i izrezite na sitne kockice. Ogulite i operite mrkvu i krompir.

e Mrkvu izrezite sa sitne kockice a krompir i meso (kao za gulas) na komade srednje ve-
licine.

e U najvecem loncu zagrijte dosta putera/ulja i isprzite crveni luk dok ne poprimi lijepu
boju.

e Dodajte bijeli luk i mrkvu i sve skupa malo podinstajte. Dodajte kocke mesa i dinstgjte
ih jedno 5 min.

e Postepeno dodajite kupus pa paradajz i lovorov list. Zatim stavite poklopac i dinstajte
sve skupa jedno 15 min.

e Zatim nadopunite sa 1 litrom vode, prokuhajte pa smanjite vatru na srednju (4 od 9) i
kuhajte jedno 45 min.

e Nakon tog vremena, po potrebi mozZete dodatijos 1 | vode i krompir. Vratite
poklopac i kuhajte jos jedno sat vremena.

e Na kraju zacinite solju, biberom, paprikom u prahu, kimom i zacinima kao $to su via-
sac i persun.

e Posluzite uz domacdi bijeli kruh kao naprimjer domacu bosansku pogacu.
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