Bavorsky salat

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Sekanou nakréjime na prouzky. Porek ocCistime. rozkrojime po délce a nakrajime na prouzky. Cibuli
oloupeme, rozkrojime na pul a nakrajime na pouzky. Ve vrouci slané vodé sparime porek. Pérek a cibuli
dame do misy. Louhované pecivo nakrajime na kostky. Uvarime 100 ml vyvaru (voda+bujon) a nechame
vychladnout. Pridame hor¢ici, ocet, olej a koreni. VSe promichdme a priddme do misy s cibuli a porkem.
Na pénvi rozehrejeme olej a osmazime sekanou, priddme kousky peciva a orestujeme. Pfiddme do misy. V
malé mistiCce smichdme smetanu, pazitku sul a pepr. Salat ddme na talif a pfiddme paZzitkovou smetanu.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Porek-100 g

- Jedlasul-8g

- Petrzelovanat-10g

- Horcice plnotucna 450 g tuba-10g

- Jihoceska zakysana smetana 18 % 180 g- 100 g
- Ocet jablecny zlaty - 10 g

- Pitna voda nesycena - 600 g

- Pepr cerny mlety 20g-4 g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-5¢g

- Vodnanska kureci bavorska sekana 70% masa 500 g - 300 g
- Olej slunecnicovy - 30 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g

- Bezlepkovy chléb - svétly 360 g-40 g
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