Skandinavsky salat s cervenou repou a
kyselou rybou

https://www.varimesmarcelou.cz/skandinavsky-salat-s-cervenou-repou-a-kyselou-rybou

Skandinavsky salat je cely ze syrové zeleniny, stopa ryby jen dokresluje na pozadi izasnou chutovou
kaskadu pikantnosti, kfupavosti, navinulosti a lehké slanosti. V zimnich mésicich je salat zésobarnou
vitamint i stopovych prvkl pro nas organismus, tak proc¢ si kupovat drahé vitaminové pripravky, na
kterych se ani nepochutname. Lepsi je pripravit si domaci salat o kterém presné vime, co obsahuje.

Na 2 sklenice o obsahu 720-800 ml si pripravime

e 700 g syrové a oloupané cervené repy, nastrouhané na nudlicky
100 g mrkve nastrouhané na stejné nudlicky jako repu

150 g cibule nakrajené na mésicky (lze i vice)

2 Cerstvé bobkové listy (prekrojené)

20 kulicek ¢erného pepre - nadrcenych

10 kulicek nového koreni - nadrcenych

10 g soli

2 filety kyselého sledé i s kuzi (cca 200 g), nakrajené na velikost sousta
4 polévkové lzice octa

100 ml oleje (polovina olivového a polovina repkového)

100 ml prevarené studené vody

2 polévkové 1zice kaparu nalozenych v soli

2 Cajové 1ziCky rajcatovych floku

2 velké $petky chilli floka (kazdy dle své volby)

» Velkd kytice nasekaného Cerstvého kopru

Ostatni pomocnici

e 2 sklenice s uzavérem twist-off, kazda o obsahu 720 ml
e Vétsi misa na michani a odlezeni salatu
» Kus potravinarské folie na zakryti misy

Krajeni a strouhani: 30 minut
Narocnost: snadné
Odlezeni: 1. den pri pokojové teploté odkryté 4-5 hodin, pak

48 hodin v zakryté mise pri teploté +/- 10 az 12 °C,
v chladnicce ve sklenicich tyden

Bez tepelné tupravy

Postup pripravy skandinavského salatu s Cervenou repou a
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kyselou rybou

Vs$echny uvedené suroviny, pripravené dle vy$e uvedenych pokynt, vlozime do misy a dikladné je
promichame.

Misu nechdme na lince stat 4-5 hodin. Pak obsah znovu promichame.

Misu zakryjeme potravinarskou folii a premistime ji do chladnéjsiho prostoru. Treba do chodby, kde
je cca 12-14 °C a nechdme odlezet 48 hodin (2 dny).

Salét po odlezeni znovu promichame a naplnime jim obé pripravené sklenice s uzdvérem twist-off.
Sklenice umistime do chladnicky priblizné na tyden a pak muzeme zacit ochutnavat.

Salat je ze zeleniny bez tepelné upravy, a tak si zachoval vSechny benefity, které obsahuje v syrovém
stavu, tj. vitaminy i stopové prvky. A navic je mimoradné chutny.






