SEGEDIN (GOLAZ2)

Kislo zelje je zelo zdravo zivilo, ki si ga radi privos¢imo predvsem v hladnejsih mesecih.
Slovensko ime segedin (golaZ) je prek nemskega »szegediner gulasch« nastalo kot
popacena izpeljanka iz priimka Jozsefa Székélyja, novinarja, pesnika in arhivarja iz 19.
stoletja, ki velja za izvirnega avtorja székelygulyasa. Ce pa segedin golaz naro&¢imo v
madzarskem mestu Szeged (ki mu Hrvati in Srbi pravijo Segedin), nam postrezejo z
navadno golazevo juho. Ceprav je bil Szekely Madzar, pa je dolgo sluzboval na Dunaju.
Umetnostna zgodovinarka Petra Foede je prepri¢ana, da gre pri golazu s kislim zeljem
in kislo smetano za tipicno dunajsko oziroma avstrijsko jed, ki je v nasprotju s
smernicami madzarske klasi¢ne kuhinje.” Da pa bi bil segedin brez Zivalskih sestavin
in zato Se bolj zdrav, priporo¢amo spodnji recept.

Potrebujemo (za 4 do 6 oseb):

e 1 kg kislega zelja

3 pesti sojinih kosckov (ali 10
dag prekajenega tofuja)

2 Cebuliin 3 stroke Cesna

2-3 zlicke rdece paprike v prahu
1 zlicko mlete kumine

3 lovorove liste

brinove jagode (po Zelji)

2 do 3 Zlice moke

1 zlico paradiznikove mezge
2 zlici kokosove mascobe

0,5 dl sojinega mleka, poper

Postopek:

Kislo zelje stresemo v lonec, dodamo priblizno liter in pol vode, nekaj lovorovih listov
in brinovih jagod (¢e jih imamo) ter damo na Stedilnik, da zavre. Po desetih minutah
vretja dodamo Se nekaj pesti sojinih kosckov in vse skupaj kuhamo Se 15 minut.

1 https://www.dnevnik.si/1042913966
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Med tem razrezemo cebulo in jo preprazimo na kokosovi mascobi. Potem ¢ebulo z
nekaj vode v mesalniku zmiksamo. Ko se je zelje skuhalo, damo v ponev Zlico
kokosove mascobe in nasekljan cesen. Nekaj sojinih kos¢kov poberemo iz kuhanega
zelja in dodamo v ponev. Namesto sojinih kos¢kov lahko uporabimo prekajen tofu, ki
pa ga prej ni potrebno pokuhati (kot sojine koS¢ke). Narezemo ga le na manjse ko$cke
in malo poprazimo na ¢esnu. Dodamo Se zac¢imbe (sladko papriko in kumino v prahu)
in posujemo z moko ter zalijemo s kuhanim kislim zeljem.

Vse skupaj prestavimo v lonec, dodamo Se paradiznikovo mezgo in zmiksano ¢ebulo
ter kuhamo Se priblizno 15 minut. Ob¢asno premesamo. Na koncu dodamo Se malo
sojinega mleka in poper po okusu.

Segedin postrezemo s kruhom, krompirjem ali z ajdovimi Zganci. Ce ga bo e kaj
ostalo, ga shranimo za kasneje. Ker se bo tako e malo zgostil, bo Se boljsi.

Dober tek!

Recept: Vilma Vrtacnik Mercun



