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Vidensky bramborovy salat

Vidensky bramborovy salat se obejde bez majonézy, ale je krasné vlacny diky vyvaru. Podava
se v kazdé videriské hospodé a restauraci jako priloha. VyzkousSejte jej k tradi¢nimu Fizku
nebo jen tak, jako lehkou veceri.

Suroviny

500 g brambor (varny typ A)

100 - 200 ml zeleninového vyvaru

1 mala Cervena cibule nebo Salotka
1 Izice vinného octa

5 Izic kvalitniho rostlinného oleje
Hrst sekané pazitky

Sdl a Cerstvé mlety pept
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Brambory oCistéte av celku je uvarte ve slupce. Zatimco se vari brambory, pfipravte si ostatni
Pribéh vareni dobre hlidejte — brambory by ingredience. Pazitku nasekejte nadrobno.
mély zlstat pevné. Diky pazitce je salat osvézuji a vypada krasné

Cerstvé.



Cibuli pokrajejte na koleCka. Misto obycejné
bilé jsme pouzili fialovou, ktera je jemnéjsi.
Stejné dobrou variantou mlze byt recka
cibule.

Cibuli zalijte Izici vinného octa. Nejlepsi je
estragonovy, ale muzete pouzit i obycejny
hnédy.

Osolte ji a promichejte. Cibule takto nasakne
octem a soli, diky kterému bude kifehka. Tyto
pfipravné prace zkuste zvladnout co nejdfive,
abyste mohli zpracovat brambory jesté
zatepla.
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Brambory rychle promichejte s olejem,
Salotkou a vyvarem. Mnozstvi vyvaru je
zavislé na mnozstvi Skrobu obsazeném
v bramborach. Vyvar tedy pridavejte postupné.

Uvarené brambory oloupejte a jeSté horkeé je
nakrajejte na kole€ka o Sifce 1 cm. Nebojte se
a zpracuijte je$té horké brambory. Cim dfive
je zpracujete a zalijete vyvarem, tim Iépe jej
vstrebaji.
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nasekanou

pazitku,
salat osolte a pridejte pept. Cim kvalitn&jsi
ingredience pouzijete, tim lepSi bude vysledek.
To plati i pro pepr (Nejlepsi je Cerstvé umlety)
a pro sUl, kterd by méla byt idedlné morska.

Nakonec pridejte



Salat podavejte jesté vlazny. Pokud jej ale rychle uschovate do lednice a snite az nasleduijici den,
bude stejné dobry. Pfed podavanim jej nechte pll hodinu pfi pokojové teploté.



