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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

. Zelené jablko 3 ks

- Mrkev 5 ks

- Citrén 5 ks

- Celer 1 ks

- Majonéza 440 g

- Cibule 4 ks

- Brambory 2 kg

- Cukr moucka 1 Izice
- Hrasek 200 g

- Horcice 2 1zice

- Stolni olej 2 1Zice

- Nakladané okurky 5 ks
- Vejce 5 ks

. Pepr, sul 1 ks

Doba pripravy: 160 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Brambory oloupeme a nakrajime na pulky az ¢tvrtky podle velikosti jednotlivych brambor (kvili
lep$imu uvareni). Celer oplachneme a rozkrojime napul. Pulky celeru nakrajime na kolecka asi 1 - 2
cm silna nebo na pulkolecka a takto pripraveny celer zbavime slupky. Jde to takto 1épe nez okrajovat
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cely celer. Brambory a celer dame varit do vyssiho hrnce s mirné osolenou vodou.

Mrkev oskrabeme a nastrouhdme na jemném struhadle. Jablka zbavime jadrinct, oloupeme a
nastrouhdme na jemném struhadle. Cibuli oloupeme a také nastrouhdme na jemném struhadle.
Mrkev, jablka a cibuli dame do sita a proplachneme pod proudem vody, aby se vyplachla horka stava
z cibule. Sito umistime nad hrnec s brambory a celerem a mirné proparime asi 20 - 30 minut.
Nastrouhana zelenina se krasné propari nad varicimi se brambory a celerem.

Hrasek v samostatném mensim hrnci mirné varime asi 10 - 12 minut domékka tak, aby se pri
michdni v saldtu nerozmackal. Vejce v mensim hrnci uvarime natvrdo.

Nez se brambory a vSe ostatni uvari a propari pripravime si majonézu. Z citront vymackame na
odstavnovaci stavu. Z nakladanych okurek odkrojime konce a nastrouhdme okurky na hrubém
struhadle. Z nastrouhanych okurek jemné vymackame stavu a takto nastrouhané a vymackané
okurky prenddme do michaci misky. Déle do michaci misky k okurkdm priddme majonézu, horcici,
stolni olej, citronovou $tavu z od$taviovace, cukr moucka, sul a mlety cerny pepr. VSe promichdme a
podle chuti opatrné dochutime citronovou Stavou, mletym ¢ernym peprem a soli.

Po uvareni brambor, celeru a nastrouhané zeleniny v situ krasné domékka pokraCujeme. Proparenou
nastrouhanou zeleninu opét proplachneme v situ pod proudem vody, abychom dokonalé odstranili
horkou stavy z cibule a jemné vymackame prebytecnou vodu a Stavu tak, aby vysledny bramborovy
salat nebyl prilis vodnaty. Takto pripravenou zeleninu prendame do hlubokého talire a do tohoto
talire nastrouhdme na jemném struhadle uvareny celer.

Uvarena vejce oloupeme a protlacime pres kraje¢ na vejce do hlubokého talire k nastrouhané
zeleniné. Uvareny hrasek také presypeme k zeleniné a vejcim. Uvarené brambory scedime a
presypeme do velké misy a nechat vychladnout. Mezitim nez brambory vychladnou mizeme umyt
veskeré nadobi.

Brambory po vychladnuti nakrdjime pres kraje¢ brambor na malé kostky zpét do velké misy. Dale do
velké misy nasypeme zeleninu a vSe ostatni z hlubokého talife. Na to celé nalijeme pripravenou
majonézu z michaci misky. Celé to opatrné promichame tak, aby z toho nevznikla bramborova kase a
nechame do druhého dne odlezet v chladnicce. Dobra zprava pro nedockavce. Jiz takto pripraveny a
neodlezely salét je velmi chutny, ale po odlezeni je to mazec!

Bramborovy salédt ald FrodoBagin podavame o Stédrovecerni veceri nebo pri jiné prilezitosti jako
vynikajici prilohu ke smazenym rizkiim nebo jinak upravenym mastm.



