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Zutaten fir 2-3 Personen:

250 g Fleckerl-Nudeln

Y2 Krautkopf (= ca. 650 g)

2 groBe Zwiebeln

2 EL Butter

2 TL Knoblauch-Krduterpaste

oder 2-3 Knoblauchzehen

1-2 TL KUmmel

Salz, Pfeffer und eine Prise Kurkuma fUr eine
schdne Farbe

Zutaten furs Knoblauch-Krauterol (optional):
10-12 Knoblauchzehen

2 EL frische oder gefrorene Krauter

60-70 ml Olivendl

1 TL Salz

Zubereitung Knoblauch-Krauterol:

Hackt den geschdlten Knoblauch in einem Universalzerkleinerer oder mithilfe ei-
ner Knoblauchpresse klein. FOgt die Krduter, das Salz und Ol hinzu und verrUhrt al-
les zu einer Paste. Diese Mischung halt sich im KUhlschrank gut verschlossen bis zu
einer Woche. Ich verwende sie als Wirze fUr verschiedene Gerichte und spare mir
damit das standige Knoblauchschdalen- und hacken.

Zubereitung Krautfleckerl:

1) Zuerst schalt ihr die Zwiebeln und schneidet sie in Wurfel. Falls ihr statt der Knolb-
lauchpaste einfach nur Knoblauchzehen verwendet, schdlt diese und schneidet
sie ebenfalls klein oder gebt sie durch die Knoblauchpresse.

2) Entfernt die duBeren Blatter vom Krautkopf und schneidet den Strunk heraus.
Schneidet das Kraut in kleine Stuckchen.

3) Kocht zuné&chst die Nudeln in reichlich Salzwasser. In der Zwischenzeit erhitzt inr
in einem groBen Topf die Butter.

4) Bratet die ZwiebelwuUrfel in der Butter glasig an und fugt die Knoblauchpaste
(oder die klein geschnittenen Knoblauchzehen) hinzu.

5) FUgt portionsweise das kleingeschnittene Kraut hinzu, reduziert die Hitze auf
mittlere Stufe und dUnstet alles bis das Kraut gar ist. Das dauert ca. 15 min.

6) Dann wird mit Salz und Pfeffer, einer Prise Kurkuma fUr die Farbe und Kimmel
gewdrzt.

7) Gebt die Nudeln portionsweise zum Kraut dazu und vermengt alles gut mitei-
nander. Guten Appetit!
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S 7 KRPICE/FLEKICE SA SLATKIM KUPUSOM

Sastojci za 2-3 osobe:

250 g krpica/flekica

2 glavice kupusa (= ca. 650 g)

2 velike glavice crvenog luka

2 kasike maslaca

2 kaskice ulja od bijelog luka i zacinskog bilja
ili 2-3 Cehne bijelog luka

1-2 kaskice kima

so, biber i trunCic¢ kurkume za ljepsu boju

Sastojci za ulje od bijelog luka i zaéinskog
bilja (opcionalno):

10-12 Cehni bijelog luka

2 kasike svjezegq ili zamrznutog zacinskog bilja
60-70 ml maslinovog ulja

| kaskica soli

Priprema ulja od bijelog luka i zac€inskog bilja:

Cehne bijelog luka usitnite pomodcu multipraktika ili prese za bijeli luk. Dodajte mu
zacinsko bilie i ulje pa sastojke dobro sjedinite. Stvorice se pasta koju drzite u
frizideru i najbolje u staklenim posudama sa poklopcem. Tu pastu moZete Koristiti
kao dodatni zacin za razna slana jela, jer ce im dati posebnu aromu a u frizideru
se nece pokvariti Cak ni nakon 7 dana. Pasta ce vas takoder postediti svakodne-
vnog gulienja i sieckanja bijelog luka.

Priprema krpica:

1) Prvo ogulite crveni luk i izrezite ga na kockice. Ukoliko ne koristite pastu od bi-
jelog luka i zacinskog bilja, ogulite Cehne bijelog luka i narezite ih na sithe kockice
ili ih stavite kroz presu.

2) Odstranite vanjske listove kupusa i korijen pa ga izrezite na komade srednje ve-
licine kao u videu.

3) Krpice skuhajte u slanoj vodi prema upustvima proizvodaca (kod mene je to
7-8 min), a u meduvremenu u velikom loncu zagrijte maslac.

4) Kockice crvenog luka poprzite na maslacu pa dodajte pastu (ili nasjeckane
cehne bijelog luka).

5) Postepeno dodajite komade kupusa, smanjite vatru na srednju pa sve skupa
dinstajte oko 15 min.

6) Zacinite solju, biberom, truncicem kurkume i kimom.

7) Kuhanu tjesteninu umijesajte u mjeSavinu kupusa i luka i vec ih mozete servirati.
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