
SUPERSALÃ•T ZA PÃ•R MINUT A PÃ•R GROÅ Å®
NedÄ›le, 20 zÃ¡Å™Ã 2020

KÅ™ehkÃ½, Ä•erstvÃ½, osvÄ›Å¾ujÃcÃ â€“ takovÃ½ je salÃ¡t, jehoÅ¾ hlavnÃ surovinou je Ä•erstvÃ© zelÃ, kterÃ© vÅ¾dy doplnÃ mrkev a
cibule, dÃ¡le celer (koÅ™enovÃ½, Å™apÃkatÃ½ nebo oba), nÄ›kdy i petrÅ¾elka, rozinky, oÅ™echyâ€¦ Jak je vaÅ¡Ã mlsnosti libo.
PÅ¯vod tohoto salÃ¡tu, zvanÃ©ho COLESLAW, sahÃ¡ do Holandska. Koolsla v holandÅ¡tinÄ› znamenÃ¡ zelnÃ½ salÃ¡t. OvÅ¡em
nejvÃce se proslavil a populÃ¡rnÃ se stal ve SpojenÃ½ch stÃ¡tech americkÃ½ch, pÅ™edevÅ¡Ãm dÃky â€žfastfoodovÃ½mâ€œ
restauracÃm. Existuje Å™ada jeho variant, jednu z nich pÅ™edklÃ¡dÃ¡m. 

  

 

 

 

 salÃ¡t coleslaw


 

1/2 hlÃ¡vky bÃlÃ©ho zelÃ
1 ks mrkev

1 hlaviÄ•ka celeru

1 ks cibule
200 g majonÃ©za (mÅ¯Å¾eme pÅ™idat smetanu)
40 ml ocet
1 PL citronovÃ¡ Å¡Å¥Ã¡va
2 PL krystal. cukr
1 lÅ¾iÄ•ka sÅ¯l
Å¡petka pepÅ™

BÃlÃ© zelÃ nakrouhÃ¡me na tenkÃ© plÃ¡tky a jeÅ¡tÄ› pÅ™ÃÄ•nÄ› pÅ™ekrÃ¡jÃme na asi 
centimetr velkÃ© kousky. Zasypeme pÅ™ibliÅ¾nÄ› jednou lÅ¾ÃcÃ soli, dÅ¯kladnÄ› 
promÃchÃ¡me a asi 20 - 30 minut ruÄ•nÄ› maÄ•kÃ¡me, aby zelÃ pustilo co nejvÃc
 Å¡Å¥Ã¡vy a zkÅ™ehlo. Tekutiny Ä•Ã¡steÄ•nÄ› slijeme. PodstatnÃ© je dÅ¯kladnÃ© ruÄ•nÃ
 promaÄ•kÃ¡nÃ zasolenÃ©ho zelÃ.

Mrkev nastrouhÃ¡me nahrubo, celer najemno a cibuli nakrÃ¡jÃme nadrobno. VÅ¡e dÅ¯kladnÄ› promÃchÃ¡me se zelÃm.



ZÃ¡livku si pÅ™ipravÃme smÃchÃ¡nÃm cukru a majonÃ©zy s proÅ¡lehanou smetanou.



Suroviny na salÃ¡t promÃchÃ¡me, dochutÃme octem, pepÅ™em a solÃ dle potÅ™eby
 a uloÅ¾Ãme do chladniÄ•ky odpoÄ•inout alespoÅˆ na hodinu, nejlÃ©pe do 
druhÃ©ho dne.

PÅ™ed podÃ¡vÃ¡nÃm opÄ›t dobÅ™e promÃchÃ¡me.



Tenhle bÃ¡jeÄ•nÃ½ salÃ¡t Coleslaw podÃ¡vÃ¡me ke smaÅ¾enÃ½m masÅ¯m nebo i jen tak s peÄ•ivem.
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  d@nielaâ€“ taky chcete
zhubnout?
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