© Alice pro Gran Moravia

Suroviny
1 litr bilého vina 600 g trtinového cukru
3 ocisténa a nakrdjend jablka 3 hrebicky

1 citron ($tava a nastrouhana kuira)

VINNE ZELE

ALICE PRO GRAN MORAVIA

S timto Zelé, provonénym htebickem, citronovou kiirou a ovocnymi ¢i
aromatickymi tony pouzitého vina, se vyborné doplnuji vyrazné syry vcetné

téch kozich a ov¢ich.

Priprava:

Uvaite jablka ve % 1 bilého vina, ptfidejte citronovou kiru, polovinu citronové $tavy a
htebicek. Jakmile jsou jablka rozvarend, dobfe je propasirujte pres cednik. Méli byste mit asi
1 litr husté a lehce zakalené $tavy. Prilijte zbytek vina a citronové $tavy a pridejte cukr.
Pozvolna varte za ob¢asného michani. Postupné se za¢ne $tava projasnovat a asi po hodiné
zhoustne v Zelé (vyzkouset to muzete tak, kdyz kipnete kapku na velmi studeny a naklonény
talif, Zelé okamzité ztuhne). Jesté teplé je nalijte do sklenic a peclivé uzavrete.

Vytvorte si vlastni “Zelatinovy sklipek” podle toho, z jakého vina Zzelé vyrobite (Soave,
Verdicchio, Tramin, Miiller Thurgau, Vermentino...), a zkousejte jako pravy sommelier ty
nejlepsi kombinace se syry!
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