Napln
· Dospod sadlo a rozpustena slanina, osmahnout uzeny?
· Maso vyndat (nechat bokem)a osmahnout cibulku
· Pixla zeli z Lidlu
· Kmin, pepr (vypek z bucku)
· Cukr trochu – udelat to hodne na kyselo
· Nechat zeli vychladnout a maso asi bokem, prida se zvlast

Testo
· Kvasek
· Trochu vlaznyho piva (prvni pokus Breznak)
· Drozdi
· Spetka cukru
· Spaldova mouka
· Sul (trosku) smichat s moukou
· Sadlo vychladly ale rozpusteny
· Zloutek
· Zalejt vlaznym pivem
· Vymichat testo, podle potreby bud pivo nebo mouku, nesmi se moc lepit na misu
· Vykynout – tak ztrojnasobi objem
postup
· Znova propracovat (srazit) po prvnim vykynuti
· Rozvalet
· Vetsi kulatou miskou vykrajet kolecka
· Naplnit zelim a posypat uzenym
· Okraje primacknout vidlickou
peceni
· Na pecici papir
· Pomazat pivem
· Posypat kminem
· Trouba 160 stupnu cca 30-40 minut
Original recept
Pece cela zeme / Vynikající zelné kapsy podle Pavlíny
RECEPT:
500 g hladké špaldové mouky 
100-150 ml sádla
300-400 ml piva
40 g droždí
žloutek
špetka soli
Na náplň
500 g kysaného zelí
200 g uzeného masa
3 ks cibule
100 g sádla
cukr
sůl
ocet
polohrubá mouka
Nejdříve si zpracujeme těsto a dáme kynout. Poté si na sádle osmažíme uzené maso se zelím. Podusíme, přidáme ocet, cukr, pepř a zaprášíme moukou. Dáme vychladit.
Těsto si rozdělíme na 2 kusy, které vyválíme. Vykrojíme kolečka, na která dáme předem připravenou náplň a přeložíme do tvaru kapsy. Vidličkou si přimáčkneme okraje k sobě.
Poté si kapsy potřeme pivem, posypeme hrubou solí a kmínem a pečeme na 190°C. Dobrou chuť!

