COOP Club.c: 20 prosince., 2017

Rusky bramborovy salat Olivier

Casovéa naro¢nost: 40 minut

Seznam prisad

1/2 kg brambory

1 konzerva sterilovany hrasek
s karotkou

1 ks mensi cibule

100 g nalozeny kysely
sled

3 ks natvrdo varené
vejce

2 ks sterilovand
sladkokysela
okurka

100 g majonéza

1 1zice plnotucna horcice
stl
pepr mlety

Postup pripravy

Brambory omyjeme, uvarime ve slupce a nechdme vychladnout. Poté je oloupeme a pokrajime na drobné
kosticky. Pridame okapany hrések s karotkou, nadrobno pokrajenou cibuli a sledé, nastrouhand uvarena
vejce s nastrouhanymi sladkokyselymi okurkami. Jemné vmichame majonézu s horcici a dochutime soli a
mletym peprem. Salat nechdme v chladu do druhého dne rozlezet.

Poznamka: Koreny ,Ceského” bramborového saldtu sahaji az do carského Ruska a poloviny 19. stoleti. V té
dobe byla v Moskve oblibend luxusni restaurace Hermitage s belgickym séfkucharem Lucienem Olivierem.
Na jeho proslaveny bramborovy saldt (do néhoz pridadval napr. ki'epelky, uzeny jazyk nebo kavidr) se sjizdéli
bohati Rusové zdaleka. Kdyz Olivier zemrel, jeho rodina opustila Rusko a vzala s sebou i slavny recept. Saldt
se tak dostal do Spanélské, francouzské, ale i italské ¢i ¢eské kuchyné - s tim rozdilem, Ze z piivodniho
receptu zmizely drahé ingredience.



