Hodi sa k pivam z chutovej
kategorie
Tazké a korenisté.

Ambasador
Edelweiss

Filety z udeného pstruha na zemiakovom salate s
chrenovou majonézou a ruzovym kaviarom z lososa

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Filety z ideného pstruha, 250 g

* Kaviar ruzovy z lososa, 4 CL

+ Salatové zemiaky, ruziaky, 400 g

* Majonéza, 4 PL

« Cerstvy strihany chren, 1 -2 PL

* Cibula Cervena, 1 mala

* Pazitka krajana, 2 PL

* Dijonska hor¢ica, 1 CL

* Ocot, cukor, sol, mleté Cierne korenie
na sladkokysly nalev

POSTUP

1. Zemiaky v Supke si uvarime den vopred, vychladnuté
oCistime a pokrajame na platky alebo pretla¢ime cez drotené
koliesko. Z octu, cukru, soli a Stipky korenia uvarime nalev,
ktorym zalejeme zemiaky a nechdme v chlade odlezat. Ak
pripravujeme vacsie mnozstvo, je vhodné zemiaky niekolkokrat
preliat nalevom, a to tak, ze nadobu naklonime a nalev
naberackou prelievame. NemieSame!

2. Chren nastrdhame najemno, priddme k majonéze spolu s
horlicou a dékladne premieSame. Opatrne primieSame k
uvarenym zemiakom a odlozime do chladu minimalne na 2
hodiny.

3. Cibul'u nakrajame najemno a spolu s pazitkou pridame do
Salatu pred servirovanim.

4. Filety rozkrojime na 8 ks, servirujeme na kopceku Salatu s
raznym chlebom.
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