Kudlanka

COLESLAW - SALAsTEK PRVOTA A*DNA-

AsterAvz, 19 A™Ajen 2010

Dneska vam dam navrh na jeden hodnA> znamy zelny salat, v Americe znamy jako coleslaw. UA% i na Kudlance se
parkrat objevil, v KFC si ho mA"A%ete koupit a vA>A™im, A%e v mnoha doméacnostech si ho dAslate. ProAs navrh? Proto, A¥se
stra&scaron;nA> moc variant... A je&scaron;tA> jedno: mA A¥ete ho - bez obav - snist hodnAs!!!

Tenhle salatek, na rozdil od jinych, mA A%e byt v lednici i del&scaron;i dobu, protoA¥e na rozdil od listovych si jej mA A3
do zasoby - on nevadne, ale naopak vzkvéta (zeli hezky kA™ehne)! Ingredience jsou asi u kaA¥dého stejné - rozdilny je
pA™edev&scaron;im postup zpracovani. TakA¥se:

- men&scaron;i hlavku bilého zeli

- malinkatou cibulku, nebo péar tA>ch &bdquo;jarnich” cibulek s nati

- dvA> mrkve

- dvA> IA%sice cukru

- ocet - je na vas, zda jableA«ny, estragonovy, vinny, atd. - jednodu&scaron;e ten, ktery preferujete

- citronovou Asi limetkovou &scaron;A¥avu

- drceny pepA™ a sAT

- jako pojivo buAe jogurt, majonézu, extra virgin olivovy olej, smetanu - znovu je to na vas, jak &bdquo;tlusté” to chcete

mit; davkovani necham na vas, ale doporuAeuji - &scaron;etA™ete. Jinak - tA>A¥:&scaron;i varianta je vyborna zejména po

cca dvoudennim odleA¥.eni v lednici a skoro se dotyka originalu z KFC. salatek, jak ho pA™ipravuje americka hospodyAka A
nyni postup: Zeli nasekejte na co nejmen&scaron;i a nejjemnA>J&scar0n i nudliA«ky, pak se posoli, necha chvilku odleA%.et,
poté pA™ichazi ta nejvAst&scaron;i dA™ina - je nutné ho rukama pomaAekat, prohnist jako tA>sto, dost silnA> - je to spi&scaron
prace pro chlapy; zeli pusti &scaron;A¥avu a zkA™ehne. Musim pA™iznat, A¥e z maAskani boli ruce, maAskani mA Ave trvat
minut. Poté pA™idate dal&scaron;i zeleninu - pokud mate julienne &scaron:krabku, tak s ni na tenké nudliA«ky nakréjite

mrkev. Nemate-li, tak jde pouA%4it &scaron;krabku na brambory a platky mrkve, nastrouhané na takové stuhy, nakréjite

na dlouhé tenké prouA¥iky. StejnA> tak na drobno tu &scaron;A¥avnatou cibulku. Pak uA% jen ochutit, pA™idat ostatni pA™isa
nechat vychladit a odleA%set. Je je&scaron;tA> par dal&scaron;ich ingredienci, které mA"A%ete pA™idat a nic tim nezkazite:
chuA¥ mA A¥.ete nastrouhat kousek obyAsejného celeru, je to potom takove plkantnA>J&scar0n i a voA~avAsj&scaron;i, i ti, co ce
nejedi, ho tam ani neciti, ale naopak si v&scaron;imnou vyraznAsj&scaron;i chuti salatku. StejnA> tak je moA¥no pA™idat i A™:
celer, na drobno nakrajeny. Tak, a mame tu zas nA>co, co je moA¥zno snist i ve vAst&scaron;i miA™e a nebat se, A¥e po tc
pﬁ\”ﬁbereme Po takovémto salatku pA™ebereme jen vitaminy - coA% je pA™ed zimou vic neA¥ potA™eba :-))). a tohle je co
ho pA™ipravuje jeden drsny muA%a...dobré, a jednoduché, ne? PA™eju vam v&scaron;em UspAs&scaron;né strouhani, michan
a pA™edev&scaron;im dobré chuti,znovuhubnouci d@niela
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