mc.ll.lb.cz

Salat Nicoise

Casovéa naro¢nost: 40 minut

Seznam prisad

200 g
300 g
200 g

10g
1 ks
1 hrst
3 ks
10 ks

zelené fazolky
brambory

tundk (Cerstvy Ci
konzervovany)
ancovicky

mensi ledovy salat
cerné olivy (bez pecek)
vejce

cherry rajc¢atka

Dresing

2 1zice

2 1zice

1 1Zice

1 1zice

olivovy olej

ocet (nebo 1 1zice
citronové stavy)
dijonska hotcice
majonéza

sul

drceny cerny pepr

Postup pripravy

27 dubna., 2026

Nejdrive sparte fazolky, vlozte je do studené vody a scedte je. Méate-li Cerstvého tunéka, opecte ho doruzova
na olivovém oleji. Uvarte si také brambory, nejlépe nové brambory se slupkou - tu kartackem ocistéte.
Brambory musi byt mékké, ale ne natolik, aby se rozpadaly. Rozkrajejte je na mensi kousky. Vejce uvarte
natvrdo. Déle si pripravte zeleninu. Cherry raj¢atka prekrojte na pul a ledovy salat natrhejte na listy.

Z olivového oleje, octu (¢i citronové stavy), dijonské horcice a majonézy pripravte dresing a podle chuti do

néj pridejte stl a drceny ¢erny pepr.

Na pripravenou misu vylozte listy salatu a na né polozte brambory. Navrch pridejte kousky tunaka, rajcata,
fazolky, olivy, ancovicky a rozpulena vejce. To celé zalijte pripravenym dresingem. V$e promichejte a salat
muzete podavat.



Salat Nicoise je zndmym a oblibenym francouzskym saldtem.



