Dvojbarevné zelé s ryzi
Lelé:

8 platkd bilé zelatiny

250 g borbvek

2 lzice cukru

375 ml bilého vina
250 g merunék

MIééna ryie:
30 gryze
200 mli mléka ( 1,5% )

2 lzice cukru
750 ml smetany ke Slehani

Zelatinu namocime a nechdme zméknout. Omyté borlvky svafime s 1 IZici cukru ve
200 ml vina a potom rozmélnime vidlickou. Vymackdme 4 platky Zelatiny a
rozpustime v pyré. Rozljeme do sklenic. Merunky spafime varici vodou, oloupeme,
vypeckujeme a nakrdjime na mésicky. Podusime ve zbytku vina se zbylym cukrem asi
3 minuty. Rozmélnime a v pyré rozpustime vymackané zbyvaijici platky Zelatiny.
Rozlijeme do sklenic a odlozime do chladu. RyZi rozmichdme s miékem a privedeme
k varu, potom nechdme na mirném ohni jesté 30 minut bobtnat. Pliddme cukr.
Uslehdme tuhou Slehacku a vmichdme do mlécné ryze. Zelé ozdobime kopecky
ryze, borOvkami a matou.



