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Tunak trikrat jinak

I

Dnes si ukdzeme, jak z jednoho vyrobku - tundka Dle Gusta - pripravit tfi rizné varianty: krémovou
pomazanku, rychlou veceri do ruky a kirupavé mini placicky, které zmizi ze stolu jako prvni.

1. Slana svacina: Tunakova pomazanka

Jednoducha klasika, kterad nikdy nezklame. Hodi se na pecivo, krekry i jako dip k zeleniné.

Budeme potrebovat:
1 plechovku turidka Dle Gusta ve vlastni Stavé, 1-2 IZice majonézy nebo reckého jogurtu, 1 IZicku plnotucné
horcice, 1 mensi cibuli nebo jarni cibulku, pdr kapek citronové stavy, stl, pepr

Postup:
Tundka slijeme a v misce ho vidlickou lehce natrhdme. Priddme majonézu nebo jogurt, hoir¢ici a najemno
nakrajenou cibuli. Zakdpneme citronem, osolime, opeprime a vSe dobre promichame.

Pomazadnku nechame idedlné alespon 10 minut odlezet, aby se chuté propojily. Podavame na cerstvém
pecivu nebo s krupavou zeleninou.

Tip navic:Pokud chcete pomazanku odlehcit, pouZijte vice jogurtu nez majonézy. Naopak pro vyraznejsi
chut muzete pridat kapary nebo nasekanou okurku.

2. Rychla vecere: Tunakovy wrap nebo toast



Kdyz neni ¢as varit, ale nechcete skoncit jen u studené vecere, tohle je idedlni reseni.

Budeme potrebovat:
1 plechovku turidka Dle Gusta, 2 tortilly nebo 2 pldtky toastového chleba, 2 1Zice pomazdnky (viz vyse nebo
jen jogurt + hoicice), listy salatu, rajce, okurka, strouhany syr (voliteIné)

Postup (wrap):
Tortillu potfeme pomazankou, pridame tunéka, zeleninu a pripadné syr. Zabalime a muzeme kratce opéct na
panvi nebo v kontaktnim grilu.

Postup (toast):
Na toastovy chléb dame vrstvu pomazanky, tunaka, zeleninu a syr. Priklopime druhym platkem a opeceme
dozlatova v toustovaci.

Vysledkem je teplé, syté jidlo hotové béhem par minut.

Tip navic:Pridejte trochu chilli omacky nebo suSenych bylinek a chut se posune zase o kus dal.

3. Pohosteni pro navstevu: Tunakove mini placicky
Malé krupavé placicky z tundka, syra a strouhanky, které se skvéle hodi jako finger food. Idedlni na oslavy,
vecirky nebo jen tak ke sklence vina.

Budeme potrebovat:
1 plechovku tundka Dle Gusta, 1 vejce, 50 g strouhaného syra (napr. eidam nebo ¢edar), 3-4 IZice
strouhanky, 1 strouzek cesneku, stl, pepr, olej na opeceni

Postup:
Tundéka slijeme a smichdme s vejcem, syrem, prolisovanym ¢esnekem a strouhankou. Osolime, opepiime a
vytvorime kompaktni smés.

Ze smési tvarujeme malé placicky nebo kuli¢ky, které lehce zplostime. Na panvi rozehrejeme olej a placicky
opékdme z obou stran dozlatova, dokud nejsou krasné krupavé.

Podavame teplé, idealné s dipem - skvéle se hodi jogurtovy s cesnekem, bylinkami nebo lehce pikantni
omacka.

Tip navic:Pro jesté vétsi kfrupavost muzete placi¢ky pred smazenim obalit v extra strouhance.

Jeden vyrobek, tri moznosti

Tundék Dle Gusta krasné ukazuje, ze i z jedné suroviny muzete béhem chvile vytvorit tfi uplné odlisna jidla -
lehkou svacinu, rychlou veceri i stylové pohosténi.

Staci par zakladnich ingredienci a trochu inspirace.



