Recept na mistrovsky slaneckovy salat
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Az budete s prateli sledovat Ligu mistru UEFA ¢i jina vrcholova sportovni klani, pripravte pro
vSechny slaneckovy salat. S ¢erstvym chlebem s krupavou kirkou a dobrym vychlazenym pivem
chutnd mistrovsky. Stejné vhod prijde jako doplnék pri grilovani s prateli.

Priprava salatu je jednoducha a ¢asove nenaroCnd. Cestou ze zaméstnani v rybarné kupte slaneckové
filety a vSechny ostatni suroviny urcité mate doma.

Salat je lepsi pripravit den predem, aby se pékné prolezel a chuté se propojily.

Na pripravu slaneckového salatu budeme potrebovat

* 300 g slaneckovych filetli, spise filditek (nebo 200 g slaneckovych filetli a 100 g sledd
nalozenych nakyselo)

e 1-2 vétsi cibule

e 4 - 5 ks susenych raj¢at nalozenych v oleji

e 4 kulicky nového koreni

¢ 10 kulicek ¢erného pepre

e 1 vétsi bobkovy list

« 1 Cajova lzicka olivového oleje s feferonkou (1ze nahradit syrovou chillli paprickou - kazdy
podle své chuti)

* 5 polévkovych Izic kvalitniho olivového oleje

* uzaviratelnou sklenici (napr. velkou zavarovacku)

Postup pripravy slaneckového salatu

Filety ze slaneCku opereme ve studené vodé a osusime papirovou utérkou. Nakrajime je na velikost
sousta. Pouzijete-li kombinaci slanecku se sledi, sledé neoplachujeme.
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Sousta slane¢kovych filett
Zdroj: Marcela Hackerovd

SuSena rajcata prekrajime na mensi kousky a cibuli na pulkolecka.

VSe dame do sklenéné misy, priddme kulicky nového koreni a celého pepre. Bobkovy list prelomime
a polovinu.

Vse pokapeme olivovym olejem s feferonkou, pripadné priddme na drobno sekanou chilli papricku.
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Slanecci, cibule, susena rajcata a koreni
Zdroj: Marcela Hackerovd

Vse dukladné promichdme a smési naplnime pripravenou sklenici.

Obsah sklenice 1zici stlacime a vSe zalijeme olivovym olejem. Nasledné sklenici uzavieme a dame do
chladnicky.

Salat vzdy po hodiné nékolikrat promichame (cca 3x).



Salat pred ulezenim
Zdroj: Marcela Hackerovd

Pred podavanim jej promichame jesté jednou.

Pokud salat nesnite najednou, v chladni¢ce vdm v uzavrené sklenici vydrzi nejen 14 dni, ale klidné i
cely mésic. Mam to jiz vyzkouSené. Kvalita se nezméni, naopak. Tak dlouho Vam ale v chladnicce
nevydrzi, to Vam garantuji. Chutnaji bozsky.



