Tradicni pomazanka ROZHUDA s netradicnim
doprovodem

https://varimesmarcelou.cz/tradicni-pomazanka-rozhuda-s-netradicnim-doprovodem

Tradi¢ni pomazéanka rozhuda s tvaruzkovym doprovodem vytvori neskute¢né chutnou pomazanku.
Nékdo by mozna otocil o¢i smérem k nebi, ale jen do té doby, nez by ochutnal. Pouziji-li se Cerstvé
(neulezelé) kulaté tvaruzky, které pomohou obrousit ostrejsi chut tvarohu, docilime uzasné jemné az

korenéné chuti bez charakteristického aroma tvaruzka.

Inspiraci k této pomazance jsem kdysi objevila v knize Apetit na cestach a okamzité jsem si rikala, to
bude ono. A také bylo. Jenze do realizace prisly potize se zlu¢nikem, operace a nasledné i pomérné
dlouhé obdobi diety. Ale presto dnes mohu zvolat: , Diky Apetite”.

Na pripravu pomazanky rozhudy pro 6-8 osob budeme
potrebovat

40 g masla pokojové teploty

100 g tvarzku (Cerstvych kulatych) nastrouhanych na slzickovém struhadle

250 g mékkého tucného tvarohu (nejlepsi je Cerveny z Jaromeéric)

50 ml smetany 33 %

1 kavovou Izicku soli

Mlety Cerny pepr

1 ¢ajovou 1zicku drceného kminu

2 Spetky krupicového cukru na doladéni chuti

2x na Spicku noze kajenského pepre (mnozstvi je volitelné dle chuti kazdého)

1 stredné velkou cibuli nakrajenou na malé kosticky

e Mléko na naredéni pomazanky (pouzila jsem 100 ml, zélezi na kazdém, jak hustou chce
pomazanku)

 Hrst nasekané pazitky (vyborné je pridat i nat z jarni cibulky)

Podavame:

* s krajicem cerstvého chleba Ci opeceného starsiho chleba
e s krekry

* nebo jako dip ke grilovanému masu

¢ s novymi varenymi bramborami

Narocnost: snadné
Doba pripravy: 20 minut

Postup pripravy pomazanky rozhudy s netradi¢nim
doprovodem

Do misky vlozime zméklé maslo, priddme nastrouhané tvartizky a 50 ml smetany 33 %. Vidlickou vse
propracujeme, abychom suroviny spojili v pomazankovy zaklad.
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Pomazankovy zaklad ochutime soli, mletym cernym peprem, drcenym kminem, cukrem a kajenskym
peprem. VSe vidlickou opét promichdme a priddme kosticky cibule a kostku tvarohu. Ona to vlastné

kostka neni, ale kvadr. Ale zvykli jsme si pouzivat obrat: kostka masla, kostka tvarohu a mnoho
dalSich kostek.
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VSechny suroviny, za pomoci postupného prilévani mléka, spojime v pomazanku. Mléka priddavame
tolik, aby hustota byla dle naSich predstav a zvyklosti. Priznam se, ze prilis ridké pomazanky nemam
v oblibé.

Pro ty, co nemusi tvaruzky upozornuji, ze charakteristicka chut tvaruzku se v této
pomazance diky tvarohu vyrazné snizi, takze se nemusite bat rozhudu konzumovat.

Jako posledni do pomazanky prijde nasekana pazitka a zelend nat z jarni cibulky.

Po zavérecném promichani ochutname, zda je pomazanka chutové vyvazena podle nasSich predstav.
Myslim, ze dosolovat nebude treba, protoze i tvartizky jsou slané.

Pomazanka je vyborna. Jen doporucuji ji pred podavanim skladovat v chladu, aby se nerozvinula
charakteristickd viiné tvartzku.
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