Lahudkovy zelny salat

https://varimesmarcelou.cz/salaty/lahudkovy-zelny-salat.html

Lahudkovy zelny salat je pikantni, osvézujici, plny vitaminu a neskutecné dobry. Kdyz je sezona
domaciho kvaseného zeli, pripravuji zelny salat pomérné Casto. Jeho chut mi vzdy povzbudi a dobre
naladi. Treba po néjakém tézkém dni ¢i vecirku.

Na pripravu 4 porci lahudkového zelného salatu si
pripravime

» 250 g mékkého salamu nebo oloupanych $pekacku, nakrajenych na velikost sirky
100 g nakladanych okurek, nakrajenych na tenka kolecka

1 velkou cibuli (cca 60 g) nakrajenou na jemné kosticky

Svazek nakrajené pazitky

350 g kysaného domaciho zeli (nepraného a prekrajeného na mensi kusy)

4 g soli

Y kdvové 1zicky mletého ¢erného pepre

1 polévkovou 1zici olivového oleje

Na zalivku si pripravime

» 300 g zakysané smetany (16 %) nebo majonézy (podle chuti)
1 polévkovou Izici plnotucné horcice

3 polévkové 1zice sladkého kecupu

Y, kavové 1zicky kajenského pepre

2-3 Spetky soli

Postup pripravy lahudkového zelného salatu

Nejprve si pripravime zalivku. Ja ve svém receptu uvadim zakysanou smetanu, ale kdo chce, muze ji

Vevs

Do misky vyklopime kysanou smetanu, priddme ostatni uvedené suroviny a dukladné je metlickou
promichdme. Nechame odstat 15 minut.
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Suroviny na zelny salat
Zdroj:Marcela Hackerovd

Za tuto dobu si nakrajime mékky salam na velmi tenké nudlicky, dlouhé priblizné 2 cm o sile sirky.
Zeli nepropirame, odstranili bychom pikantnost. Pouze jej prekrajime na mensi kusy.

Lahudkovy salat z kysaného zeli Vam vlije energii do zil.
Okurky nakréjime na tenka kolecka, cibuli na jemné kosticky a pazitku nasekdme. Nakrajené

suroviny na salat - saldm, okurky, zeli, pazitku i cibuli vlozime do misy, ve které budeme salat
pripravovat.

Suroviny v mise pokropime polévkovou 1zici olivového oleje a pridame i cerstvé namlety cerny pepr.
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Salat bez zalivky
Zdroj:Marcela Hackerovd

VsSe promichdme a priddme pripravenou zélivku. Dvéma Izicemi salat promichame, pékné odspodu,
aby se vSechny suroviny obalily zalivkou. Salat nechame chvili stat a pak ochutname, zda jsou chuté
podle nasich predstav.

Chut muzeme doladit klasickym mletym peprem ¢i kajenskym peprem, soli ¢i par Spetkami
krupicového cukru. Zalezi jen na vas. Ja jsem uz nedochucovala.

Salat podavame s chlebem, ¢i bilym pecivem. Vyborny je i opeceny toustovy chléb. Salat prijde
obzvlasté k chuti, po tézkém dni v zaméstnani. Ja mam vzdy pocit, Ze mi salat vlije energii do zil.
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