Vinegret - dresink

https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/vinegret-dresink.html

Dresink je studena zalivka, kterou pouzivame k ochuceni salatl zeleninovych, salatu kombinovanych
z masa a zeleniny i salatli ovocnych.

Z&kladni dresink je francouzsky vinegret. Micha se v poméru 4 : 1 (4 dily oleje a 1 dil octa).

Suroviny na vinegret

« 8 polévkovych Izic oleje

« 2 polévkové lZice octa

* % Cajové 1zicky soli

e Trochu mletého ¢erného pepre

Olej nemusi byt vzdy olivovy. Ocet 1ze nahradit $tavou z citronu ¢i limetky nebo miizeme dat polovinu
octa a polovinu citronové (limetkové) stavy.

Zakladni vinegret
Zdroj: Marcela Hackerovd

Zakladni vinegret 1ze obohatit o mnoho chuti, ale vzdy je tieba si rozmyslet, k cemu budeme dresink-
vinegret podavat a teprve pak muzeme pridavat dal$i suroviny.

Budeme-li pridévat ¢esnek, ddme si préci s jeho rozetrenim.
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Cesnek z mackadla nema tu spravnou chut.

V chuti dresinku jsou vynikajici anc¢ovicky (slané sardelky), nakrdjené na malé kousky nebo rozetrené
na pastu.

Budeme-li pridavat uvareny zloutek, propasirujeme ho pres jemné sitko.

Do dresinku lze pridat také horcici, modry plisiovy syr, slaninu, olivy, plocholistou petrzelku, chilli
papricku, poupata kapart, sterilované okurky, cukr i cibuli.

VsSechny tyto prisady se kraji na brunoise (technika krajeni surovin na velmi jemné kosticky o hrané
2-3 mm).

Italsky dresing
Zdroj: Marcela Hackerovd

Ja osobné mam nejradéji
vinegret (dresink) italsky

K zékladnimu dresinku pridavam

« 1 polévkovou lzici plocholisté petrzele

e 1 cm chilli papricky bez seminek

* 5 ks ¢ernych oliv

* 5 Cajové 1zicky suseného ¢esneku (I1ze nahradit cerstvym)



Papricku a vypeckované olivy nakrajim na brunoise (kosticka o hrané 2 mm).
Petrzel operu a otrham krehkeé listky a nakrajim na jemno.

Vse pridam k zékladnimu vinegretu. Jako posledni pridavam cesnek.

VsSe promicham a ochutndm, zda jsou chuté v rovnovaze.

Italsky vinegret se bdjecné hodi ke grilovanym mastm, na ryby, dary more, k varenému kurecimu
masu, na zeleninové salaty, nebo na opecené pecivo.

Skvéle s nim chutnaji grilované cukety a dalsi grilovana zelena.



