Lyonsky salat se ztracenym vejcem, slaninou
a kousky opeceného chleba podle JM

https://varimesmarcelou.cz/salaty/lyonsky-salat-se-ztracenym-vejcem-slaninou-a-kousky-opeceneho-c
hleba-podle-jm.html

Salaty ze svéziho lupeni, doplnéné klasickym francouzskym vinegretem miluju. Zejména v zimé. Vzdy
k nim priddm osmazenou slaninku, kousky opeceného chleba, vajicka uvarena natvrdo ¢i ztracena. I
kdyz ta ztracend mi chutnaji vic. Favoritem je Lyonsky salat.

Na pripravu 2 porci Lyonského salatu si pripravime

e 2-3 hrsti michaného lupeni polnicku, cekanky, endivie a rukoly (prodavaji je smichané v sacku)
¢ 3-4 platky Sunky (méla jsem Parmskou) nakrajené na ctverecky

« 1 polévkovou 1zici olivového oleje

» 1 vétsi krajic starsiho chleba, nakrajeného ¢i natrhaného na velikost sousta

Na vinegret (zalivku) si pripravime

* 4 polévkové 1zice olivového oleje

1 polévkovou lzici Cerstvé limetkové Ci citronové stavy

1 ¢ajovou 1zicku (vrchem) francouzské horcice

Cerstvé namlety ¢erny pept dle chuti kazdého - ja jsem mlynkem otocila 5x
« 1 rovnou kavovou Izicku soli

Na ztracené vejce

e 1-2 opravdu Cerstva syrova vajicka
¥4 litru vody

Y dl octa

1 ¢ajovou 1zicku soli

Nabéracku

Postup pripravy Lyonského salatu

Na zdroj tepla polozime panev a nechame ji zahrivat. Mezitim vlozime do cedniku smés lupeni na
salat a proplachneme ho pod tekouci vodou. Nechame okapat.

Do horké panve vlozime nakrajenou Sunku a asi 1,5 minuty ji dokrupava opékame. Opecenou slaninu
vyjmeme a dame ji stranou.

Do prazdné panve nalijeme 1 polévkovou 1zici olivového oleje. Do horkého oleje prihodime kousky
pripraveného chleba a michdme a opékame, az zezlatnou. KostiCky chleba pridame k opecené Sunce.

Nyni si pripravime vinegret. Do misky nalijeme 4 polévkové IzZice olivového oleje a 1 polévkovou lzici
cerstvé citronové stavy. Pridame stl a mlety Cerny pepr a 1zicku francouzské horcice.
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Vinegret (zalivka)
Zdroj:Marcela Hackerovd

VsSechny suroviny dokonale proslehdme. Ochutname, zda je chut vinegretu podle nasich predstav.
Klidné dosolte, dopeprete Ci dokyselte. Ja jsem nechala zalivku bez dalsiho dochucovani.

Pro opravdu silné natury lze do zalivky pridat i rozetreny Cesnek, ale pripravte se pak na to, ze
nebudete citit chut salatl ani jemného vinegretu. Naopak, celé okoli bude z vas citit cesnek. Ale
pokud vam to nevadi a mate-li to tak radi, klidné si ho dejte.

Nyni si pripravime ztracené vejce. Dle libosti si jich uvarte i vice.



Ztracené vejce
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do kastrulku nalijeme vodu (asi 3/4 litru), kterou osolime a prilijeme k ni % dl octa.

Kdyz voda dosahne priblizné 90 °C, rozklepneme vajicko do nabéracky. V kastrulku udélame 1zici
vodni vir a nabéracku s vajickem do vody ponorime.

Vajicko je stale v nabéracce, asi po dobu 3 minut. Pak nabéracku vyjmeme a 1Zici vajicko vyndame.
Do saléatu Cerstve pripravené ztracené vejce jesté ponorim cca na 3 minuty do studené vody.

POZOR! Vajicka na pripravu ztracenych (¢i zastrenych nebo posirovanych) musi byt
opravdu cCerstva, kdy bilek po rozklepnuti drzi tvar. Pokud pouzijeme vajiCka starsi, bilek
bude tekouci a s vajiCkem uz nic nesvedeme, hodit se bude leda tak , do vajicek
michanych”.

Nyni mame pripravené vSechny suroviny na salat. V mise smichame okapané lupeni salatli, priddme
opecenou sunku, kosticky chleba a vinegret.

Vse zlehka od spodu promichame a upravime do salatové misy. Na zavér polozime na salat ztracené
vejce a mame hotovo.



