Salat s makrelou a repou

Kategorie: Pokrmy
Autor: Bmilinkal1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

. Malé bramburky 800 g

- Olivovy olej 60 ml

- Stredné velké Cervené repy 4 ks
- Uzena makrela 400 g

- Plechovka nakladanych bilych fazoli 400 g
- Polnicek 1 baleni

- Na krenovy dresink

- Majonéza 150 g

- Strouhany kren 1 1zice

. Cesnek 1 strouzek

- Bily vinny ocet 1 1zice

. Sul, pepr - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Troubu predehrejte na 220°C. Celé oloupané brambory dejte do studené osolené vody a privedte k
varu. Varte 12 az 15 minut, aby zmékly. Slijte je a osuste.

2. Plech potrete dvéma lzicemi olivového oleje a dejte na 5 minut nahrat do trouby. Zbyly olej
smichejte s o¢iSténou repou nakrajenou na ¢tvrtky. Brambory lehce promacknéte 1zici a dejte je na


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

plech s teplym olejem. Pridejte rovnéz repu a pecCte 20 minut.
3. Mezitim smichejte v misce vSechny suroviny na dresink a odloZzte.

4. UpecCené brambory a repu promichejte v mise s uzenou makrelou, okapanymi bilymi fazolemi a
polnickem. Prelijte dresinkem.

Poznamka:

Vareni cca 20 minut
Peceni cca 20 minut



