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BRAMBOROVAe SALAT OD FLORENTASNY

AsterAiz, 23 Aservenec 2024

Vedra k padnutA- - tato slova se v poslednA-ch dnech skloA"ujA- ve vAjech pAjdech. Podle meteorologA™bude celA© IAGto vel
horkA®©. A jak tyhle dny pA™eA3.A-t a co jA-st? MoA¥inA| jste takA© sami na sobA> zaznamenali, A%e se zvyAjujA-cA- se tepl
apetit, na teplA© veAseA™e chuA¥ nemAite. | odbornA-ci doporuAeujA- v tA>chto dnech stravu takovou, kterAj pA™A-liAj nezat
trAjvenA-. StejnAs tak pitA- - kaA¥dAY: se touA¥zA- zchladit, jenA¥se pitA- studenAYsch nAjpojA™ mAj paradoxnA> opaAsnAYs ef
zaAeneme se jeAjtA> vA-c potit.

Ale teAe
uA¥: dAjvAjm slovo FlorentA%nA», respektive jejA-mu receptu ze slavnA© KuchaA™ky pro dceru:

S bramborovAYsm

salAjtem je to jako s gulAjAjem. KaA3.dAY: pA™A-sahAj, A¥.e jeho recept je ten nejlepAjA-,
protoA¥se obsahuje tajnou a dokonale promyAjlenou ingredienci. Takovou, kterou tam

nikdo jinA%2 nepA™idAjvAj. A tak nA>kdo vpaAijuje do bramborovA©ho salAjtu hoA™Aesici. JinAvs
zase jablka. Nebo cibuli a dalAjA- zeleninu z kyselA¥ch okurek. DalAjA- pA™A-sahAj na
sterilovanAv: hrAjAjek A«i mraA¥%enou kukuA™ici. JA; si oproti tomu vAjemu dovolA-m tvrdit,
A%e bramborovAY: salAjt dA>IA salAjtem dobrAvz zAjkladnA- postup, kterAlz

si pak doladA-te nebo doupravA-te podle rodinnAYsch tradic, poA¥sadavkA ™ drahAvsch
poloviAeek, tchAYsnina vkusu a obezA™etnosti dA>tA- vVA Asi ledasAsemu zeleninovA©mu.

Suroviny

1500 g salAjtovA¥sch brambor

nejmA©nA> 1 vrchovatAj 1A%iA«ka soli

4 mrkve

100 g mraA¥%enA©ho hrAjAiku

6 vajec

200 g dobrA© Ajunky, vcelku

1 sklenice (700 ml) zavaA™enAY:ch naklAjdaA«ek

200 g kvalitnA- majonA©zy

Postup

1. Brambory umyjte kartAjA<kem nebo novou houbiA<kou na

nAjdobA-, nasklAjdejte je do velkA©ho hrnce, zalijte vodou, tak aby byly vAjechny
ponoA™enA©, a zaAsnAste zahA™A-vat. NeA¥s je pA™ivedete k varu, oAjkrAjbejte mrkev a
rozkrAjjejte ji na centimetrovA© kostiAsky.

2. Jakmile brambory zaAsnou vVA™A-t, postavte nad nA> ) )
napaATMoyacA— nAjstavec. Do paA™Aku opagrnA> nasklAjdejte vajA—:&-ka, zasypte je mrkvA- a
mraA¥.enAvsm hrAjAjkem. UzavA™ete poklicA- a na stA™ednA> silnA©m ohni vaA™te dvacet pAst
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minut. Brambory musA- stAjle vVA™A-t dostateAsnA> na to, aby vytvAjA™ely dost pAijry pro
druhA® patro. Po tAGto dobA> zkuste do jednA© z brambor zapA-chnout nA"A¥ a€* pokud
bramborou snadno projede, jsou uvaA™enA®©, jinak pA™idejte jeAjtA> pAst minut.

3. Pokud nemAijte napaA™ovacA- nAjstavec, vAje uvaA™te zvIAjA;A¥.

PA™ivodA-te si sice malou zAjcpu ve dA™ezu se AjpinavAvsm nAjdobA-m, ale jde to taky:
vajA-Aska dejte do studenA© vody, pA™iveAste k varu a vaA™te pA™esnA> devAst minut od
doby, kdy zaAeala VA™A-t. Pak je slijte a pusA¥te na nA> studenou vodu z kohoutku,

tento Ajok vAjm pak usnadnA- loupAjnA-. HrAjAjek bA>hem dvou minut uvaA™te v mikrovinnA©
troubA>, mrkev zalijte trochou vody, osolte Ajpetkou soli a vaA™te 10-15 minut na

plotAvznce domAskka.

4. NapaA™ovacA- nAjstavec sundejte a brambory slijte. Nechte

je pAst minut vychlAjdat, pak je ale jeAjtA> za horka oloupeijte. RozkrAjjejte je na

malA© kostiA«ky, nejlA©pe to jde s malAvsm levnAvsm kovovAYsm strunovAvsam krAjjeAeem brambor
z domAijcA-ch potA™eb. Okurky slijte, IAjk zachyA¥te. 100 ml IAjku nalijte na teplA©

nakrAjjenA© brambory a promA-chejte, okamA¥itA> se beze stopy vsAjkne. VajA-Aska

oloupejte a nakrAjjejte na malA®© kostiA«ky; na stejnA© kousky rozkrAjjejte takA©

Ajunku a okurky.

5. SpoleA*nA> s majonA©zou a vaA™enou zeleninou vAje pA™idejte

vAje k bramborAjm a promA-chejte, pokud je to potA™eba, jeAjtA> osolte. Nechte 5
vychladnout a uleA¥et aspoA” tA™i hodiny v lednici, pA™ed podAjvAinA-m znovu promA-chejte.

BAijeAsnA© pochutnAjnA-vAjem pA™eje FlorentAvsna

Zdroj: Jana
Florentyna Pisova,
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