Lahudkovy lazensky salat z toceného salamu
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Kdysi jsem jezdila na sluzebni cesty do Karlovych Varu a nikdy jsem nezapomnéla si tam koupit
lahudkovy lazensky salat. Dodnes si jeho Gizasnou chut pamatuji. Ndhoda tomu chtéla a recept jsem

v

zcela nedavno objevila ve starém casopisu ,SeSit 365 veceri” z roku 1990.

Byvalé kolegyné Maruska K. délala ve svém byté poradny privan. Mnoho celozivotné
nahromadénych véci skoncilo v kontejneru, ale plnych, obrovskych tasek s nasbiranymi casopisy o
vareni se ji zzelelo a zavolala mi, zda bych je nechtéla.

Chtéla jsem a moc rada. Nejstarsi brozura byla z roku 1929. Marusko, dékuji.

V puvodnim receptu se nalev do salatu svaruje. Uz jsem opakované vyzkouSela, Ze je to zcela
zbytecné, staci jen suroviny metlickou proslehat a spojit. Jde to skvéle.

Déle bylo doporuceno, vrstvit saldm a prokladat jej okurkami a cibuli. I to je nesmysl. Lepsi je salat
se zalivkou promichat a nechat odstat, treba hodinu a pak hned podavat.

Suroviny na 4 porce lahudkovych lazenského salatu
z toceného salamu

* 400-500 g to¢eného farmérského salamu (OLOUPANEHO, ale ne z kufeciho masa!)
« 6 stredné velkych cibuli

* 6 stredné velkych kyselych okurek

e Mlety ¢erny pepr dle chuti

Na zalivku

* 2 polévkové 1zice slunec¢nicového oleje

2 polévkové 1zice jable¢ného octa

2 polévkové 1zice worcesterské omacky

2 polévkové 1zice keCupu (ne vic)

1 polévkovou IzZici vrchem plnotuc¢né horéice

1 polévkovou 1zici dijonské horcice

1 kavovou Izicku soli

» Na S$picku noZe kajenského pepre (nebo dle chuti 1ze pridat)
e Po dokonalém proslehani a spojeni pridame

« 5 polévkovych Izic (vrchem) tatarské omacky

* 5 polévkovych Izic (vrchem) 18 % kysané smetany

Postup pripravy lahudkového lazenského salatu z toceného
salamu

Nejprve si pripravime zalivku do salatu. Do sklenéné misky nalijeme olej, ocet, worcesterskou
oméacku, keCup, priddme obé horcice, sul i kajensky pepr.

Metlou viechny suroviny proslehdme. Vznikne ndm rizovo-hnéda zalivka. Césteéné pripravenou
zalivku nechame zatim stat.
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Caste¢né pripravena zalivka
Zdroj:Marcela Hackerovd
Pripravime si salam, cibuli a okurky. To¢eny salam musime oloupat, protoze neoloupany mé tuzsi

obal a Spatné by se travil. Méla jsem toceny salam, ktery byl deklarovany vyrobcem jako farmérsky
s 80 % podilem masa.

Oloupany saldm nakrajime na tenka koleCka a kazdé kolecko prekrojime na pulkolecka nebo na
ctvrtiny. Nakrajeny saldm vlozime do vétsi misy.

Oloupanou cibuli nakrdjime na mésicky a okurky na tenka pulkolecka. Nakrajenou cibuli a okurky
pridame do misy k salamu. Salat ochutime mletym ¢ernym peprem.
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Suroviny na salat bez zalivky
Zdroj:Marcela Hackerova

Nyni dokonc¢ime zélivku. K Caste¢né pripravené zalivkové smési priddme tatarskou omacku a
kysanou smetanu. Metlickou vSe promichdme a hotovou zalivkou prelijeme salam, okurky a cibuli.
Dvéma lzicemi, pékné od spodu, salat promichame.
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Lahﬁdkovjf_fézeflskjf salat z toceného salamu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Salat nechame chvili (sta¢i 15 minut) odstat a pred podavanim ho jesté jednou promichame.

Jé& lahtidkovy lazensky salat miluju s ¢erstvym chlebem. Vy si ho dejte s tim, co mate radi, tfeba
s domacimi houstickami.
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