Brynzovy krém s
cervenou repou a
slaninou

Ingredience:
100 g Anglicka slanina Schneider
Brynzovy krém:

150 g brynza

50 g maslo

1 pl zakysana smetana
Cervena fepa:

2 ks Cervena fepa

3 dcl Cervené vino

3 pl krystalovy cukr

2 ks badyan

sul

Postup:

Z brynzy zméklého masla vymichame hladky krém, ktery zjemnime zakysanou smetanou. Krém
dame do cukrarského sacku a vliozime na chvili odpocinout do lednice.

Cervenou fepu ocistime a uvafime v ¢erveném viné. Krystalovy cukr zkaramelizujeme, podlijeme
vinem, pfiddme badydn a sdl. Cervenou fepu vafime cca 1 az 1 ¥ hodiny. Uvafenou ¢ervenou
fepu nechame vychladnout a nakrajime na tenké platky (nejlépe na stroji) a vykrajovatkem
vykrojime stejné tenka kolecka.

Z Cervené fepy, co nam zUdstane, vykrojime kostky cca 1x1 cm a déme je jesté marinovat do ¢asti
Cerveného vina. Druhou ¢ast vina nechame pomalicku redukovat na omacku.

Ze zbytku Cervené repy si jesté pripravime dip, a to tak, ze Cervenou fepu rozmixujeme na pyré a
propasirujeme.

Anglickou slaninu Schneider nakrajime na platky a rozlozime na plech pokryty pecicim papirem a
peceme pri 200° C cca 10 az 15 minut, dokud nevznikne Spekové chipsy. Nékteré chipsy nechame
v celku a ¢ast rozmixujeme na jemny prach.

Tip séfkuchare na servirovani:

Redukci z Cervené fepy a vina popiSeme talif, nastfikame na néj brynzovy krém a ozdobime
cervenou fepou, slaninou, mladou cibulkou, pyrém z ¢ervené rfepy, prachem ze slaniny, kerblikom,
olivovym olejem, balzamikem a mladymi vyhonky.

Pokud mame moznost, mlzeme jesté nakrajet zlatou redkev a ¢ervenou repu Tonda (bila s fialou)
a namarinujeme ji v sladkokyselém nalevu - k tomuto skvélému jidlu se vyborné hodi.






