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Suroviny

Porce: 5

- hermelin 5 ks

- vétsi cibule 1 ks

. vétsi Cerstva feferonka 5 ks
- bobkovy list 3 ks

. Cesnek 10 strouzek

. nové koreni 15 kulicka

- barevny cely pepr 30 kulicka
- 0lej 0.75 1

- podle chuti

. sul1ks

- mletd sladka paprika 1 ks

- tymian 1 ks

Doba pripravy: 25 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Bez vareni - napr. u salatl
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

V$echny hermeliny rozpulime podélné. Vnitfky posypeme hojné ¢ervenou paprikou. V misti¢ce
smichdme Cesnek a trochu soli, touto smési potirame taktéz vnitrek hermelinu, feferonky nakrajené
na koleCka a cibuli na prouzky pokladdme na Cesnek. Potom hermeliny priklopime a trochu
zmackneme, aby se ve sklenici nerozpojily.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Vhodnou nadobu, ve které budou hermeliny zrat, naplnime asi ze Ctvrtiny olejem a pridame ¢ast
koreni, nakrajenou cibuli a feferonky. Do nadoby dame 2 - 3 hermeliny, dolijeme olej a zase pridame
trochu koreni, feferonky a cibuli. Takto opakujeme, dokud nejsou vSechny hermeliny ponotené v oleji
spolu s ostatnimi ingrediencemi. Naplnénou sklenici poradné zatreseme, aby vyprchal prebytecny
vzduch a koreni se promisilo s olejem.

Hermeliny ulozime na tmavé misto s pokojovou teplotou. Jednou denné jimi protrepeme a zase
ulozime. Nechavame je takto zrat asi 2 tydny, ale ne déle nez 6. Po dvou tydnech miZeme ochutnat,
jsou-li zralé, skladujeme je v lednicce.

Nejlepsi nakladané hermeliny doporucuji podavat s ¢erstvym chlebem a vychlazenym pivem.

Tip: Takto Ize nakladat jakykoliv plisnovy syr.



