Pankiv mistrovsky bramborovy salat 2017

Chod Salaty
Prilezitost Vanoce
Narocnost Stredni
Doba pripravy 120 min.
Poclet osob 10 osoby l
Autor Martin Panek

Tento recept zvitézil na Mistrovstvi CR v pfipravé bramborového saldtu Vitana Majonéza Cup
2017. Vitézem se kategorie seniord se stal farmar Martin Panek z Jeseniku, ktery se svou
manzelkou a kamaradkou pripravil precizni klasiku pod ndzvem Panklv mistrovsky
bramborovy salat. Porota pod vedenim Markéty HrubeSové neméla jednoduché
rozhodovani, nicméné dosavadni pétindsobny vitéz je opét presvédcil o své dokonalosti.

“Letos jsme pouZili na salat pouze jeden druh brambor, a to odrddu Salome z farmy
Agroprodukt Supikovice. Ty jsme varili cca dvé a pdl hodiny v solném roztoku tzv.
Tenerifskym zplsobem, to znamenda ve Ctyrech litrech vody a jednom kilogramu soli,”
prozradil Martin Panek vychytavky, které mu pomohly k titulu mistra CR.

CO BUDEME POTREBOVAT

Vitana Poctiva majonéza 4 Izice
brambory typu A 2 kg
mrkev 4 ks
zluta cibule 1 ks
¢ervend cibule 1 ks
bild cibule 1 ks
Salotka 3 ks
lah&dkové cibulky 2 ks
sterilované okurky 5 ks
slepici vejce 4
krepelci vejce 8
c¢ervena kapie 1 ks
stonky rapikatého celeru 3
jablka réznych odrdd 2
zeleny hrasek 5 Izic
Vitana Poctiva Tatarskd omacka 4 Izice
plnotu¢na horcice 2 lzice

sUl (dle chuti)
pepr (dle chuti)
med (dle chuti)

PRIPRAVA RECEPTU


file:///files/recipe/default/final-29881.jpg
file:///produkty/tatarske-omacky/poctiva-majoneza-435-ml
file:///produkty/tatarske-omacky/poctiva-tatarska-omacka-435-ml

Brambory uvafime den prfedem v solném roztoku (voda a sll - 4:1). Je nutné, aby byly
brambory bez znamek poskozeni, nepopraskané. Vychladlé brambory oloupeme a
nakrajime na kosti¢ky. Mrkev varime zviast v osolené vodé. Mrkev, vSechny cibule a okurky
nakrajime na mensi kosticky. Mrazeny zeleny hrasek pridame hned zpocatku, aby rozmrzl.
Cervenou kapii tyden pfedem spafime vafici vodou, stdhneme slupku a ve vétich kusech
vlozime do okurkového laku ,natdhnout” chut. Kfupavou ochucenou kapii pokrajime na
mens3i kosti¢ky. Rapikaty celer diikladné oéistime od tuhych vidken a nakrdjime na velmi
jemné kousky. Dvé rlizné odrtdy jablek oloupeme, odstranime jadrince a pokrajime na
kostiCky tésné pred michanim, aby nezhnédla. Slepici a krepelci vejce uvarime, nechame
vychladnout, oloupeme a prekrojime strunovym krajecem dvakrat do krize, kfepelci
rozkrajime na Ctvrtinky a pouzijeme na dozdobeni porci. Osolime, opepfime, pfiddme
majonézu, tatarskou omacku, horcici, par kapek medu a Setrné, ale dikladné, promichame.
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