Jarni pomazanka z redkvicek

https://varimesmarcelou.cz/jarni-pomazanka-z-redkvicek

Az nebudete védét, co rychlého pripravit k veceri, sahnéte po receptu na skvéle chutnajici jarni
pomazanku z redkvicek. Rozhodné bude chutnat i vasim détem. Kiupavé Cervené bulvy jsou plné
vitamint a plné vitamind jsou i jejich listy.

Na pripravu cca 450 g pomazanky z redkvicek budeme
potrebovat

15 ks redkvicek (svazek), nastrouhanych na mrkvovém struhadle

150 g syru Cottage

80 g syru chedar, nastrouhaného na mrkvovém struhadle

2 vejce varena natvrdo (od bodu varu 10 minut), nastrouhand na slzickovém struhadle
1 vyhonek jarni cibule (cely i se zelenou ¢asti), nakrajeny nadrobno

Listy ze dvou vyhonku redkvicek, nakrajené nadrobno

1 Cajova Izicka (vrchem) Dijonské horcice

1 rovna Cajova Izicka soli

o Mlety ¢erny pepr dle chuti

 Kajensky pepr dle chuti (Ize vynechat, ale v pomazance by mél zanechat mirnou stopu)
» Nasekana pazitka na dozdobeni

Postup pripravy jarni pomazanky z redkvicek

VSechny nastrouhané suroviny - redkvicky, syr chedar, vejce natvrdo - vlozime do misky, ve které
budeme pomazanku pripravovat. Priddme syr Cottage, Dijonskou hot¢ici a nasekany cely vyhonek
jarni cibule i listy ze dvou kusl redkvicek.
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VSe spolecné a zlehka promichame. Pomazanku osolime, pridame i mlety cerny pepr (staci jen
nékolik oto¢eni mlynku) a ja jsem jesté pridala na Spicku noze kajenského pepre. Pomazanka nesmi
palit, kajensky pepr by v ni mél zanechat jen opravdu mirnou stopu.

Pomazanku promichame tak, aby vSechny suroviny byly v kazdém soustu rovnomérné zastoupeny.



Pomazanku nechame pri pokojové teploté v misce odstat 20 minut. Za tu dobu si pripravime pecivo,
treba chlebickovou veku, nakrajené rohliky na velikost sousta nebo opeceme nasucho chleba ¢i
pripravime toasty.

Pri podavéani posypeme pomazanku nasekanou pazitkou i listy redkvicek. Muzeme pridat i na platky
nakrajené redkvicky.



