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Ani kolecko nazmar

Pomazanky z uzenin

Asi nejrychlejsim zpusobem, jak si poradit s osamélymi kolecky uzenin, je jejich hbité rozsekani na
cimprcampr. Rozemletd Sunka, suché saldmy i uzené maso poslouzi jako zdklad provynikajici druhy
pomazanek. Staci pridat najemno nasekanou cibuli, kecup, hor<ici, stl a pepr-a rychla svacinka je na stole.
Vytribenéjsi pohosténi nabizi Sunkova péna pripravend z mleté Sunky ¢i Sunkového salamu, zmeéeklého
mdsla, smetany, soli, pepre a mleté sladké papriky.

Pokud nemate uzeniny tolik, abyste ji nakrmili celou rodinu, ozvlastnéte ji pouze zeleninovou verzi
pomazanek! Vyborna je najemno nastrouhana mrkev, s cerstvym syrem, nastrouhanou sunkou,
cesnekem, soli a peprem. Za zkousku stoji takéfalesny tatarak z brambor, na ktery potrebujete
namleté zbytky uzenin, nastrouhané brambory uvarené ve slupce, najemno nasekanou cibuli, ¢esnek, stil,
drceny kmin, kecup, horcici, worcester a chilli dle chuti.

Nalozit do octa

Uzeniny, které uz nestacite zkonzumovat, je vhodné nalozit do octového laku. Zatimco u Spekacku to
povazujeme za delikatni pochoutku, pouzit stejnym zplsobemparek nebo zbytek to¢eného salamu uz by
leckoho nenapadlo! Vynikajici pochoutkou ke sklence pénivého moku jsou potom uzeniny na pivé
podavané s ¢erstvym chlebem a cibuli.



Do polévek i téstovin

Ze starSich uzenin mizete vykouzlit vynikajici hrstkovou polévku. Staci je pokrajet nadrobno, orestovat
na cibulovém zdkladu, pridat najemno nasekanou korenovou zeleninu, brambory, lusténiny, houby ci kroupy,
podlit vyvarem, osolit, opeprit a na zavér pridat ¢esnek a jisku. Uzeninové zbytky se uplatni i v jinych
polévkach, které se bez kousku masa neobejdou - namatkougulasova, zelna, drstkova nebo frankfurtska.

Stejné tak muzeme zbytky uzenin obohatitmasové smési od ,bolonskych $paget” az po madarsky gulas.
Vzdy vSak s citem pro puvodni recept - prece jengothajsky salam by se do dribezi rolky prili§ nehodil.
Rozemleté uzeniny vyuzijete skvéle do nejriznéjsi naplni - od listového tésta, pres plnéné brambory,
zeleninu, aZz po bramborové knedliky! Chybéjici maso pak miZete nahradit masem sojovym nebo
quinoou. Naopak pokud mate uzeniny dostatek, vykouzlete z ni vynikajiciSpiz s bramborami, syrem i
zeleninou.

Posledni koleCka salamu zuzitkujete do rychlé vajecné omelety nebo spolu s chlebem vykouzlite
exkluzivni smazenky. Nastrouhany saldm pak ovoni kifrupavé bramboraky a dalsi zeleninové placky od
kvétakovych az po ty brokolicoveé.

Ani domaci pizza neni na mnozZstvi pouzitych surovin nikterak naroc¢na. Pokud nechcete vyrabét vlastni
tésto, pouzijte chlazené Ci zmrazené. Pomazte rajcatovym sugem s ulisovanym cesnekem, pridejte uzeninu a
dalsi ingredience dle libosti (Zampidny, olivy, raj¢ata, kukurici syr). Zprudka zapecte v troubé a rychla
vecere je na stole!

Spagety s porkem a slaninou

Y porku, 100 g anglické slaniny (pripadné jind uzenina), 2 strouzky ¢esneku, olivovy olej, stl, pepr,
parmezan, bilé vino, 1 chilli papricka, Spagety

Na olivovém oleji zpénime najemno nasekany cesnek a dle chuti priddme drcenou chilli papricku, priddme
nakrajenou slaninu a orestujeme. Prisypeme omyty, na pulkolecka nakrajeny pérek, podlijeme vinem a
nechame zredukovat. Promichdme s Cerstvé uvarenymi Spagetami, dochutime cerstvé mletym peprem a
soli, zakdpneme olivovym olejem a zasypeme parmezanem.



