Cukety nalozeneé jako matjesy
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Recept na cukety nalozené jako matjesy jsem ziskala od pritelkyné poté, co jsem si posteskla, ze
nevim, co si mam pocit s velkou trodou cuket. Dala mi také ochutnat. Byl to skvéle chutnajici salat,
bez palcivé cibulové chuti, ktery se da jist samotny s chlebem nebo jako priloha k masu ¢i rybam.

Na pripravu 3 - 4 sklenicek cukety nalozené jako matjesy
budeme potrebovat

1,3 kg ocisténé cukety

¢ 0,8 kg cibule

35 g soli

25 kuli¢ek ¢erného pepre

15 kuli¢ek nového koreni

1 ¢ajovou 1ziCku mletého cerného pepre
3 velké bobkové listy

3 cm chilli papricky i se seminky (nebo dle chuti 1ze i pridat)
e 2,5 dl olivového oleje

e 2 polévkové 1zice bilého vinného octa

e 4 sklenicky o obsahu priblizné 600 ml

e Veétsi misu na michéani a nalozZeni

e Potravinarskou folii na zakryti

Postup nakladani cukety jako matjesy

Starsi cukety oloupeme a zbavime jadrinct. Mladé cukety neloupeme, jen odstranime mékké
jadrince.

Cukety podélné nakréjime na velikost rybich filatek (5 cm dlouhé a 0,5 cm silné platky). Oloupanou
cibuli podélné nakrdjime na prouzky.

Cuketu i cibuli vlozime do misy. Prisypeme odvéazenou stl a odméreny mlety ¢erny pepr. Pridame
kulicky nového koreni i kulicky cerného pepre. Bobkové listy preldameme na mensi kousky a
nezapomeneme na pridani vinného octa a chilli papricky. Té pridame dle vlastniho uvazeni, ale
rozhodné tam patri.

Jako posledni prilijeme olivovy olej a vSe v mise nékolikrat promichame. Nechame stat asi hodinu,
pak znovu vSe promichdme. Misu pokryjeme potravinarskou folii a premistime ji do chladna. Povrch
jesté pokryjeme utérkou, aby na salat neslo svétlo.

Rada

V této fazi pripravy cuketové matjesy neochutnavejte, byli byste zdéseni velkou slanosti a zklamani
nevalnou chuti. S cuketovymi matjesy je to jako v pohadce, kdo je dost trpélivy, najde poklad.
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Pripravené cuketové matjesy nechame v mise odlezet 24 hodin.

Druhy den obsah misy dikladné promichdme a bez ochutnavéani naplnime sklenice. Okraje sklenic
otreme, sklenice zavickujeme a ulozime je na chladné misto, tfeba do lednicky.

V chladu cuketové matjesy nechame zrat po dobu 7 dnu.

Ja jsem to nevydrzela a prvni sklenici jsem oteviela ¢tvrty den. Slanost zmizela, cibule byla bajecné
krupava bez palcivosti a platky cuket chutnaly jako kiupava filatka ze sledu.

Cuketové matjesy muzete podavat jako prilohu ke grilovanému masu nebo rybé i samostatné jako
salat.
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Varianta salatu z cuketovych matjesu, slaného syra a oliv
Zdroj: Marcela Hackerovd

Ja jsem k matjesum do misky pridala kousek nadrobeného balkanského syra a opekla k tomu platky
chleba, které jsem pokapala olivovym olejem. Jesté ted, pri psani polykam sliny, které se mi pri
vzpomince tvori v puse.

Vyzkousejte matjesy, tieba z polovicni déavky, a napiste mi, jak vam doma chutnaly. Cuket je stéle
dostatek.
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