Domaci mozzarella

Ingredience

1 I mléka

250 g jogurtu

200 g smetany

1 KL citronové stavy
sul na nalev

voda na nalev

Postup

Podle vlastni chuti ptfipravte slany nalev z vody a soli.

MIéko nechjte ptejit varem a odstraiite je z ptivodu tepla. Jogurt smichejte s citronovou
Stavou a vmichejte jej spolu se smetanou do mléka. Nechte srazet az je syrovatka zelena.
Syrovatku odcet’te (Ize ji pouzit tfeba pii peceni chleba nebo ji vypit) a ze syra zformujte
hroudu. Jesté teply syr dejte do slané¢ho nalevu.

Nakladana mozzarella |

Ingredience

300 g mozzarellovych kuli¢ek v nalevu

250 g (1 krabicka) tfesnovych rajcatek

50 g ¢ernych oliv (nebo zelenych, mame-1Ii je radéji)
100 ml vinného octa

100 ml olivového oleje

1 vrchovaté 1zice nahrubo nasekané Cerstvé bazalky
5 strouzkl ¢esneku

pept

sul

Postup

Nalev ze syru slijeme, ponechdme si vSak asi 6 1zic, které smichame s olejem, octem,
vmichame bazalku, cesnek nakrajeny na velmi tenoucké platky (nebo nastrouhany na hrubém
struhadle), osolime a opepiime.

Do Sroubovaci sklenice stiidavé vkladame mozzarellové kulicky, olivy a raj¢atka. Zalijeme
nalevem a marinujeme nejméné 2 dny.

Nakladana mozzarella I1
Ingredience

400 g mozzarelly

100 g Cernych oliv

6 strouzkli ¢esneku

6 malych chilli papricek
nékolik listkt Cerstvé bazalky
par kuli¢ek ¢erného pepte
400 ml olivového oleje

1 1zice citronové Stavy

sul



Postup

Mozzarellu nakrdjime na velikost vétsich soust. (Pro lepsi a uhlednéjsi krajeni je vhodné
nechat syr trochu ztuhnout v mrazaku.) Cesnek nakrajime na platky a spolu se syrem, olivami,
paprickami, bazalkou a pepfem navrstvime do Sroubovaci sklenice.

Olivovy olej zahfejeme na cca 80°C, vmichame citronovou $tavu, osolime, nechame
vychladnout a nalijeme do sklenice.

Nechame prolezet pti pokojové teploté nejméné 2 dny.

2 litry mléka nalijte do hrnce a pfidejte jednu ajovou 1zicku kyseliny citronové.
Pomalu michejte a zahtivejte mléko, obCas zméite jeho teplotu.

Po dosazeni 38st vypnéte plamen (pi1 pouziti elektrické plotynky vypnéte a piendejte na
vedlejsi plotynku).
Ptidejte ptl 1zicky sytidla a michejte.

Nejprve se bude zdat, Ze se nic nedéje....

Nepropadejte panice.... michejte....

Asi po dvou minutach se najednou (a vcelku rychle) srazi mléko a oddéli se syrovatka.
Michejte a nechejte jesté cca tfi minuty srazet....

Poté preced’te pres cednik. Syrovatku nevylévejte, budete ji jesté ¢ast potiebovat.

Nechejte dobie okapat.

Po okapani jesté mirné vyzdimejte v ruce. VéEtSinou jiz v této chvili je hmota mirné€ vychladla.
Aby se nam ale dobte formovala je nutné ji opét zahtat.

Na zahtati mizete pouzit mikrovinku - staci na cca pal minuty (dle vykonu MT). Ohiata
hmota by vas neméla palit do rukou, ale byt ptfijemné tepla.

Modelujte kulicky (dejte si pod sebe misku, protoze z hmoty se jeSté miize uvolnit tekutina).
Z dvou litrtt mléka se podaftilo vyrobit 284g mozzarelly.

Cast syrovatky nalijte do krabi¢ky s vickem, pfilijte stejné mnoZstvi pievatené vody a pridejte
1zicku soli. Do tohoto nalevu nanskladejte vytvarované kousky mozzarelly.

Sytidlo chymozinové LAKTOCHYM 200 ml je tekuté prirodni enzym, srazedlo zivocisného
puvodu (teleci) uréené k syieni mléka o sile 1 : 5 000 urcené k vyrobé Cerstvych piirodnich,
polotvrdych i tvrdych syra z kravského, ov¢iho, nebo koziho mléka s nizkodohtivanou i
vysokodohfivanou syieninou.

Slozeni chymozinového syfidla LAKTOCHYM:

Sytidlovy koncentrat: rennin, neboli chymozin (Pozoruhodné vykonny enzym, ziskany z
telecich zaludkd. V cisté formé 1 dil renninu vysrazi 5 miliona dilt mléka), lih, eugenol,
thymol.

Davkovani chymozinového syfidla LAKTOCHYM: 151.-

Sytidlo se da snadno dévkovat:
pro Cerstvé syry 3 - 5 ml na 10 litrG mléka, (tj. 10-18 kapek na 11 mléka)



pro polotvrdé syry 6-7 ml na 10 1 mléka.

V zéasadé¢ davku volte tak, aby srazeni mléka zacalo 15 minut po zasyfeni. Na tento okamzik
ma samoziejmé zasadni vliv sloZzeni mléka, pfedev§im mnozstvi susiny, tuku a bilkovin. Proto
nezbyva, nez ulit se syst¢émem POKUS - OMYL.

Ptednosti je dlouha trvanlivost. Postupem Casu se vSak Gi¢innost snizuje a je proto tfeba zvysit
doporucené davkovani. Pottebnou davku sytidla zfed’te v poméru cca 1 : 10 s vlaznou vodou
a teprve potom nalejte do pasterovaného mléka.

Teplota syfeného kravského mléka 23- 27°C.

Teplota syfeného ovciho mlékai 30 - 31 °C.

Miléko s ptidavkem syfidla michat 1 minutu, potom v opa¢ném sméru do ustaleni. Potom
nechat mléko srazet v klidu, NERUSIT!

Cas syieni:

Celkova doba srazeni je asi 45 - 50 minut. Asi 1/2 hodiny pfed zasyfenim doporucujeme
piidat do mléka 36% roztok chloridu vapenatého v poméru 2-5 ml na 10 litrh mléka (kédvova
1Zicka = cca 3ml) Minimalni trvanlivost je 6 mésici.

Popis: Sytidlo pepsinové LAKTOSIN 200 ml

Sytidlo pepsinové LAKTOSIN 200 ml - tekuté pepsinové syfidlo LAKTOSIN na tvaroh a
syry je ptirodni enzym, sraZzedlo ZivociSného ptivodu uréené k syfeni mléka o sile 1 : 10 000 k
vyrobé a srazeni tvarohu, mékych a bilych syri.

SloZeni pepsinoveho syfidla LAKTOSIN: 104,-

Voda, veptova sliznice, kyselina chlorovodikova, benzoan sodny, kyselina sorbova, lih,
cukrovy kulér, eugenol, thymol.

Dévkovani pepsinového syfidla LAKTOSIN:

Sytidlo se da snadno davkovat:

10 ml na 100 litr mléka.

Podle zkusenosti nasich zakaznik je vSak potieba zvysit mnozstvi syfidla na cca 14 kapek na
11 mléka. Minimalni trvanlivost je 3 mésice. To vSak neznamend, Ze po uplynuti této doby je
syfidlo nepouzitelné - pouze se snizuje ucinnost a je proto tieba zvysit doporucené davkovani.
Pottebnou davku syridla zfed’te v poméru cca 1 : 10 s vlaznou vodou a teprve potom nalejte
do pasterovaného mléka.

Teplota syfené¢ho mléka 23°C. Mléko s piidavkem syiidla michejte 1 minutu, potom v
opa¢ném sméru do ustaleni. Potom nechte mléko srazet v klidu. Tekuté syfidlo je vyhodnéjsi
zejména pro zpracovani menSiho mnozstvi mléka. 1/2 hodiny pfed zasyfenim doporucujeme
ptidat do mléka 36% roztok chloridu védpenatého v poméru 2-5 ml na 10 litrd mléka (kdvova
1zicka = cca 3ml).

Popis: Syfidlo mikrobidlni FROMASE 220 TL 500 ml 272,-

Sytidlo mikrobidlni FROMASE 220 TL 500 ml - vegetarianské sytidlo pro vSechny druhy
syri. Mozno pouzit i k vyrob¢ syrti Kosher a Halal. Certifikace na vyzadani : Kosher, Halal,
Non-GMO, Vegetarian C. Evidence vedena v systému ISO. Aktivita: 220IMCU/ml
(mezinarodni jednotky), po piepoctu to odpovida sile 1:16000. Na nepasterizované mléko je
potieba zvysit davkovani asi 0 20%. S ohledem na davkovani je vhodné pro zpracovani i
malého mnoZstvi mléka.



Davkovvani mikrobialniho syfidla FROMASE 220 TL 500 ml:

Ov¢éi mléko - 10 ml na 10 1 mléka
Kravské a kozi mléko - 5 ml na 10 1 mléka
Teplota mléka pti syfeni 30-40°C

Cas syteni 40-50 minut.

Skladovani: 4 - 8°C; doba udrzeni aktivity: 18 mésicti pfi doporu¢ovanych podminkéach
skladovani od plnéni. Vystaveni vyssi teploté po kratkou dobu (napt. béhem vyrobniho dne,
nebo po dobu transportu) ma minimalni vliv na snizeni aktivity. ZvysSeni teploty nad 60°C
miize znamenat Uplnou deaktivaci sytidla.

Sytidla doddvame od Ceského vyrobce Milcom (Laktochym a Laktosin), francouzského
vyrobce Coquard (Fromase) a od holandského vyrobce Lactoferm (Stremsel). Pozor! Sytidla
Milkom maji dobu expirace pouze 3 mésice! Ostatni syfidla az 1 rok!

Vydejni misto pro Eshop zeméd¢€lské potieby Brno - Jizni Morava:
Brno - Re¢kovice a Mokra Hora, Jandaskova 640/40

telefon 605 515 821, email milos-nemec@volny.cz
Zvétsit mapu

Pondgli - 17:00 - 19:00
Utery - 17:00 - 19:00

Stfeda - 17:00 - 19:00
Ctvrtek - 17:00 - 19:00
Patek - 17:00 - 19:00

Sobota - dle domluvy

Nedéle

Platilo v roce 2016

Domaéci priprava mascarpone

Nejprve si ptipravime hrnec, na ktery jde posadit kovova miska tak, aby se nedotykala dna.
Do misky se musi vejit jeden litr smetany. Do hrnce nalijeme vodu tak, aby se dno misky
nedotykalo hladiny (jako u normalni parni ldzn€). Vodu uvedeme do varu. Do misky vlijeme
950 ml Cerstvé smetany ke Slehani a za obasného michani ji prohifivame na mirném plament,
aby se ohtala zhruba na 80°C. Potom vmichame 1zici bilého vinného octa nebo citronoveé
Stavy a za stalého michani nechame smetanu srazit. Sejmeme z ohné, ptikryjeme a dopiejeme
srazenin¢ desetiminutovy odpocinek. Cednik vyloZime namocenym a vyzdimanym platénym
ubrouskem, nebo papirovym filtrem z ptekapavace kavy. Jakmile srazend smetanovd hmota
dosahne pokojové hmoty, vlijeme ji na utérku ¢i filtr. Cednik umistime nad odkapavaci
nadobu, pfetdhneme f6lii nebo piikryjeme poklickou. Vlozime do chladnicky a nechame
vykapat syrovatku a aby mascarpone ztuhlo. Trva to zhruba 24 hodin. Sviij domaci
mascarpone spotiebujeme do tii dnd.

Vlastnosti a uziti mascarpone

Bélavy az slamové zluty, smetanovy, sttedné Cerstvy syr mascarpone je navenek kompaktni,
velmi snadno michatelny dokonce 1 stiikatelny cukrarskym pytlikem. Tak ho miZeme snadno
pouZit do vSech slavnych italskych dezertd, jesté za pridavku aromatickych konaku jako je
napt. Amaretto Venice, kotlak Napoleon, dezertni vino Marsala aj. Do téchto dobrot je
vhodny pro svou jemnost a lahodnost. Pouziva se k ptipravé veéhlasného italského dezertu
"Tiramisu". Pravé Tiramisu si nelze piedstavit bez mascarpone (u nas ho v receptu ¢asto
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nahrazujeme Luc¢inou nebo dokonce mékkym tvarohem). Mascarpone mizeme pouzit i k
vylepSeni omacek, vyrobé cukraiskych krémi; nahradi i maslo v bilém pecivu. Uvedu nékteré
ptriklady pouziti mascarpone jinak, nez pro cukrarské ucely:

Bramborova kaSe bude chutnéjsi a jemnéjsi, kdyz ji dochutime krémem Mascarpone.

Jestli-ze nam zbyla zeleninova polévka, pak ji mizeme rozmixovat a pridat mascarpone.
Ptipravime tak jemnou smetanovou polévku.

Do hotového rizota ptiddme pted podavanim 1 nebo 2 1zice krému mascarpone a zamichdme.
Rizoto pak bude mnohem jemngjsi a chutnéjsi.

Smichame mascarpone s kousky cokolady nebo suSenym ovocem a namazeme na chleba nebo
piskoty. Ptipravime tak rychlou a vyzivnou svac¢inu pro déti.

Kdyz je nase rajska omacka kyseld, zjemnime ji ptidanim jedné 1zicky mascarpone.

Mame-1i radi vafenou kukutici s maslem, pak ji vyzkousejme podévat také s Mascarpone.

A4

No, je trochu drazsi . . ., ale zkuste to. Opravdu to stoji za to.

Ricotta neboli italsky tvaroh

Ricotta je podobna ¢eskému tvarohu, je vSak jemnéj$i a neni tak kysela. Italska ricotta se
nevyrabi z kyselého mléka jako Cesky tvaroh, ale ze syrovatky, kterd zistdva po vyrob¢ syra,
tj. ze sladké syrovatky. Syrovatka zahieje a necha se koagulovat. vyradbi se v mnoha italskych
regionech. Mezi oblasti s nejvyssi produkei patif oblast Rima, Sicilie, Kalabrie a Apulie.
Riccota nema ochrannou znamku, proto se vyrabi v mnoha oblastech 1 statech. Nazev pochazi
z latinského "recocta", coZ znamena znovu vareny nebo pievaieny, protoze se vyrabi
zpracovanim plnotuéné syrovatky, ktera se oddéluje od kysaného mléka. Casto se riccota
povazuje spiSe za mlé¢ny vyrobek nez syr. Doma si ji mizeme dle M. D. Klimy snadno
piipravit z mléka takto:

Do sklenéné nebo smaltované nadoby nalijeme 2 litry mléka. Pfidame 2 1Zice citronové stavy
a smes zvolna zahtivame asi na 94°C, nebo tésné pod bod varu. Zahiaté mléko odstavime z
ohn¢, prikryjeme a nechame v klidu, az se mléko srazi. To miize trvat 30 minut az 2 hodiny,
podle teploty mistnosti. Potom vylozime vétsi cednik Cistou, fidkou utérkou, na kterou
nalijeme srazené¢ mléko (tvaroh), rohy utérky svazeme a ricottu nechame nejlépe v chladnicce,
az se vSechny syrovatka scedi.

Origindlni ricotta obsahuje jen mlé¢né albuminy (laktoalbumin) a nikoliv kasein. Je tudiz
velmi snadno stravitelna, vhodna i pro kojence a pro nemocné (diabetiky). Ma vysokou
nutri¢ni hodnotu, nizky obsah tuku, vysoky obsah bilkovin. Mezi v§emi mléénymi vyrobky je
to produkt, ktery obsahuje nejmensi mnozstvi tuku. Obsahuje hodné vapniku, fosforu a
vitaminu A a B2. Riccota neuvolnuje béhem skladovani syrovatku jako tvaroh, a proto se v
prubehu doby jeji chut’ neméni. PIn¢€ nahradi tvaroh pti jakékoliv kuchynské upravé, ale
vyborna je 1 samostatna. Je to idealni pokrm pro ty, kdo se chtéji fidit zdsadami moderni
zdravé vyzivy. Hodi se pro pfipravu moucniki, dezertil, riznych pomazanek, omacek na
maso a téstoviny, napli téstovin nebo zeleninovych kolaci. S trochou marmelady je dobra
jako svacina pro malé déti, Cerstvou ji miizeme podavat s ovocem nebo zeleninou.

Ceské Tiramisu



Ingredience: 2 pomazankova masla bez ptichuti, 2 balicky détskych piskot, 2 smetany ke
Slehani, 150 g mouckového cukru, 1/4 1silné kavy, kakao, rum

Uvatime 1/4 1 silné kavy a po vychladnuti pfiddme trochu rumu. Zvlast vySlehame smetanu a
pom.maslo a poté spojime a priddme cukr. Dortovou formu vylozime f6lii a vytfeme trochou
krému a na n¢j skladame piskoty, pokapeme kévou a potieme krémem. Opét vrstva piskot -
kava - krém. Posledni vrstva je krém, ktery posypeme kakaem. Dame vychladit do lednice.

Nepeceny dort s tvarohem a syrem



Ingredience

100 g gorgonzoly

250 g parmazanu

400g meékkeho tvarohu (baleny, ne vanickovy)
150 g masla

5 PL smetany

pazitka;

Na zdobeni:

sezamové seminko
¢ervenou sladkou papriku
mak

nasekan¢ bylinky

cibule

ofechy;

Postup

1. Rozmixujeme syry, tvaroh, maslo a smetanu. Do dortové formy s odpinacim okrajem
polozime vystiizeny kruh z peciciho papiru, alobalu nebo pergamenu (pro premisténi na
podlozku). Prvni polovinou hmoty naplnime dortovou formu a dikladné ji posypeme

pokrajenou pazitkou.

2. Pfiddme druhou polovinu krémové hmoty. Dame vychladit a ztuhnout. Zatim co dort
chladne, nejmén¢ dvé hodiny, vystithneme z tvrdsiho papiru kulatou Sablonu, ve které
vysttihneme klin kam budeme sypat zdobeni. S pomoci Sablony postupné ozdobime cely dort.

3. Ozdobime sezamovymi seminky, ¢ervenou sladkou paprikou, makem, nasekanymi
bylinkami, drobné pokréjenou cibulkou a ofechy nebo préavé tim co mame radi a fantazie ndm
dovoli. Teprve potom opatrné¢ odstranime okraj formy, stdhneme na podnos.

Utopenci special - pro Janka a Umberta



Ingredience

dobré Spekacky

cibule

mlety ¢erny pept

nove koteni

bobkovy list

worcesterova omacka

olej

lak:

hovézi vyvar z kostky: octu v poméru 1 : 0,75

Uvod

Nikdy bych se neodvazila zapsat dalsi recept na utopence na server, kde jich jiz nékolik
(desitek?) je. Az kdyz jsem na Vysocing vidé€la, jak mize Ceskd — lehce ozvlastnéna — klasika
chutnat Saramantnimu Italovi a stejné tak Saramantnimu Slovacisku, pochopila jsem, ze
musim se svym rodinnym stfibrem kone¢né na svétlo Srdce mi krvaci, rodinné tajemstvi
piredavané z generace na generaci prestalo byt tajemstvim... neda se nic dé€lat, srdce
samaritanky zvitézilo nad hamiznou tajuplnosti

Postup

Spekacky (osvédeily se mi dobré domaci &i z Globusu) oloupeme a nakrajime na kolecka.
Nakladame do sklenice nebo kameninové nadoby (tam pak ovSem tak pékné nevynikne
krasné barevné vrstveni). Vzdy 1 vrstva buitd, 1 vrstva cibule, posypat trochou pepte, 2
kuli¢ky nového kofteni, 1 bobkovy list, zacdknout worcestrem a kapkou oleje (ten osobné
davam jen vyjimecné€, myslim, Ze na chuti receptu se pfili§ nepodili, uvadim ho jem proto, Ze
v piivodnim opsaném receptu figuruje). Zalijeme studenym nalevem a snazime se na utopence
aspon Ctyii dny zapomenout.

Originalni hrnkova kvétinka



Ingredience
Spejle

houska
kolecka salamu
olivy

papriky
hlavkovy salat

Postup

Do hrnecku nacpeme housku, piipadné ji troSku ofezeme podle velikosti hrnecku. Pak sta¢ime
kolecka salamu do kvitki dle fantazie, propichujeme Spejlickama ofezanyma do Spicky a
zajistime shora olivkou a zespoda kouskem papriky. Tyto kvétinky zapichujeme do housky v
hrnecku, dozdobime hlavkovym salatem, ptipadné dalSimi dobrotami.

Pro vétsi efekt jsem na Spejlicku jesté navlékla natovou cibulku,
aby 1 Stopka byla zelena.

Tato kvétinka se osvédéila jako pékny darek pro muzskou populaci. Cim vice kvitkd tim 1épe

Slany dort



Ingredience

toustovy chléb vétSich platka - 2 baliky

maly kulaty chléb

rizné druhy salamu - na ozdobu 1 dovnitf

olivy

porek

kukuficky

strouhany syr

okurka

paratka na pfipevnéni nékterych ¢asti dortu
hermelinova pomazénka - rozpis v men$im mnozstvi:
3 velké Hermeliny

baleni Smetanita (3ks obdélnicki)

1 cibule

majonéza Hellmanns - témé&f celd mensi sklenicka

Pomazanka:
cibulka musi byt jemn¢ nakrdjena



Hermelin nastrouhat na hrubém struhadle

vsechny ptisady se utfou dohromady

majonézy tolik, aby pomazanka nebyla ani tuhd ani moc fidka

tato pomazanka je jednoducha a m666c dobra!!!

na dort je potieba min. 1,5kg — vySe uvedené ingredience jsou tak pro 4 osoby k lehké veceti

Dort korpus:

4 vrstvy toustového chleba potifené pomazéankou véetné vrsku a stran, které pak posypeme
jemng strouhanym Eidamem 30% (pfilepi se k pomazance) — uvnitt dame i platky salamu ¢i
jiné ingredience, aby byl dort v fezu vice barevny

dale zdobime korpus dle fantazie

Vrsek dortu:

mali¢ky chlebanek zdobeny kornoutky salamu

listy jsou nastiihany porek

vSe zalezi jen na Vasi fantazii — patlama patlama

dorti jsem uz délala nékolik a maji ohromny Uspéch hlavné u pant... kazdopadné na oslavu
velice vhodné, vzhledem k tomu, Ze sladky dort je tam vzdy od né€koho jiného

Bylinkovy jogurtovy syr Labneh (dietni)



Ingredience

Mnozstvi je na 250 ml

225 g neochuceného jogurtu bez tuku (nebo baleni piiblizného obsahu)
2 Izicky limetové, nebo citronové stavy

1/4 hrnku posekané pazitky

1/4 hrnku posekané, zelené petrzele

1/4 1zicky soli

trochu pepie

Postup

Jedna porce: 8 kalorii, Og tuku

Cednik vylozit platnem a poloZzit ho nad misku. Do cedniku dat jogurt a nechat ho po n¢kolik
hodin stat pii pokojové teploté (¢im dyl stoji, tim hustsi je). Slit tekutinu. Dét jogurt do
mixeru, pridat bylinky a rozmixovat na kasi. Osolit a opepfit podle chuti. Pfikryté uschovat v

chladnicce do upotiebeni (az jeden tyden).

Muizete zvolit bylinky dle Vasi oblibenosti.

Vajefna tlacenka 3
Ingredience



4 natvrdo uvarend vejce

1 Moravanka 330g (nalozena zelenina)
10 dkg majonézy

1 Izice ¢iré zelatiny

Spetka soli

pro majetnéjsi - 5d kg mekkého salamu
pro gurmany - trocha kapii

Postup

Ze zeleniny odlejeme 14k do kastrilku — 1 dcl (mozno doplnit ldkem z okurek nebo vodou).
Nasypeme zelatinu a ona bude sama botnat. My zatim nadrobno rozsekdme zeleninu
smichame v misce s majonézou. Pfiddme na osminky nebo dvandctiny nakrajena vajicka a
trochu osolime.

Nabotnalou — rosolovitou Zelatinu na mirném ohni za ob¢asného michéni zahtivame k bodu
varu (POZOR NEVARIT). Rozpusténou Zelatinu (nechdme trochu vychladnout) nalejeme do
misky se zeleninou, promichame a za stalého michani vylejeme do... N¢é tam ne, ale do
krabicek od Ceresu (2 ks), velké hot¢ice, nanukace...a ddme do lednicky ztuhnout (1/2—1
hod).

Paprikové lusky pInéné vajecnou tla¢enkou



Ingredience

omyté paprikové lusky

8 natvrdo uvarenych vajec
200 g majonézy

150 g Sunky

1 sklenice sterilované zeleniny (Moravanky)
2 sladkokyselé okurky

25 g zelatiny

2 1Zice octa

Spetku cukru

mlety pept

stl

Postup

Ocet smichame s 3 dl vody, pepfem a soli. Zelatinu nechame nabobtnat v trosce vody,
pridame ji do zahiatého octového roztoku a nechame za stdlého michani rozpustit
(nevatime!).

Vejce oloupeme, nakrajime na mensi kousky a smichdme s nakrajenou sterilovanou zeleninou
(bez nalevu), okurkami a Sunkou.
Vse vmichame do zchladlého zelatinového roztoku, pfiddme majonézu a lehce promichdme.

Plnime do omytych paprikovych lusk.
Po ztuhnuti je krdjime na fezy.
Na oblozenych studenych misach vypadaji velmi pekné



