Jelitkovy prejt
s kedlubnovym
salatem

Ingredience:

400 g jelitkovy prejt

Vidensky bramborovy salat:

800 g nové brambory

100 ml hovézi vyvar

4 ks fedkvicky (nakrajené na platky)

10 ks kyselé okurky (cornichon - nakrajené na drobno)
1 hrst plocha petrzel (nasekana na drobno)

1 ks mensi Cervena cibule (nakrajend na drobno)
1 pol. Izice bily vinny ocet

1 pol. Izice Dijon hoicice

Sal, pepr

Kedlubnovy salat:

1 ks vétsi kedlubna

1 ks mrkev

1 ks citron

1 kav. Izicka horcicné seminko

1 pol. IZice olivovy olej

Sal, pepr

Postup:

Brambory uvarime ve slupce do mékka. Nesmi se rozvarit. Nechame zchladnout, ale jesSté teplé je
oloupeme. Nakrajime na kolecka nebo na Ctvrtiny, zalezi, jak velké brambory jsme pouzili.
Prelijeme teplym vyvarem a nechame chvilku odpocinout. Pfiddme ostatni ingredience a dobre
promichame. Dame vychladit. Kedlubnu a mrkev oloupeme a nakrajime na tenké nudlicky.
Pridame Stavu z palky citronu. SUl, pepr, olivovy olej a hor¢i¢né seminko dobre promichame

a nechame chvilku odlezet. Jelitkovy prejt ohfejeme na slabém ohni. A servirujeme se studenym
bramborovym a kedlubnovym salatem.




