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Salaty s vani dalek

Pani si da salatek?

Rikate si, Ze uz mate pokrajenych rajéat s okurkou plné zuby a v této zeleninové gastronomii vas jiz nemuize
nic prekvapit? Opak je pravdou.

Co se zeleninovych salatu tyce, je zde nepreberné mnozstvi chuti a kombinaci, které by vas nékdy
ani nenapadly dat dohromady, pritom vysledek jisté stoji za zkousku.

Nase kuchyné se Casto omezuje na salat Sopsky, recky nebo treba oblibeny Caesar. Nicméne to je jen zlomek
z chuti, které vam saldty mohou nabidnout. Co treba vyzkouSet salat s medem a orechy nebo vyladit
tundkovy salat olivami a kapary, a zabloudit tak do klasické tuniské kuchyné? Thajské chuté vam zase navodi
salat s houbami, sezamem a rostbifem, v mexickém nesmi chybét kukurice a fazole. Na Kubé by vds mohl
prekvapit naslano pripraveny banan nebo jiné druhy ovoce, jez se do tamnich salatt hojné pridavaji.

Fantazii se meze nekladou, proto objevujte netradi¢ni ingredience a sladte si ten pravy pokrm z daru hliny
presné dle vasi chuti. Na nésledujicich radkach mizete pro zacatek najit malou inspiraci.

Vyzkousejte nase recepty:



Salade tunisienne

Aneb tunisky salét je skloubenim sezonni tuniské zeleniny a pikantnéjsich chuti, kterymi je mistni kuchyné
prosluld. Pro pripravu budeme potrebovat:

2 vétsi rajcata, 1 papriku (dle chuti pouZijte papriku pdlivou), 1 mensi ¢ervenou cibuli, 100 g ¢ernych oliv, 2
varend vejce, 1 plechovku turidka, hrst kapar, hrst sekaného koriandru, 1 IZici olivového oleje, stil, pepr,
Spetku chilli

Rajcata a papriku pokrajime na mensi kusy a vhodime do misky, priddme cibuli nakrdjenou na kolecka. Olivy
slijeme, rozfizneme na pulky, pripadné vynddme pecky a rovnéz dame k pripravené zeleniné. Tunaka i
kapary slijeme a vmichdme do salatu. Pridame nahrubo posekany koriandr, zakdpneme olivovym olejem a
dochutime soli, peprem a chilli. Na zdvér pridame na ¢tvrtky pokrajena vejce. Podavame vychlazené.

Egyptsky salat s pomeranci



Arabskou kuchyni si spojujeme predevSim s masem. Ale cerstvym ovocem a zeleninou tyto zemé jenom
oplyvaji. Kvuli vysokym teplotdm jsou chuté lehké, jemné a ¢asto doplnéné svézimi citrusy. Stejné je tomu iu
tohoto netradi¢niho salatu na egyptsky zptusob. Budeme potrebovat:

2 vétsich pomerance, 2 hrsti rukoly, maly kousek fenyklu, hrst kvalitnich ¢ernych oliv, stil, pepr a olivovy olej
na ochuceni

Pomerance oloupeme a rozdélime na jednotlivé mésicky, popripadé pokrajime na slabsi platky. Vlozime na
omyté listky rukoly. Na mensi kousky nasekany fenykl doda salatu nevsedni chutovy podtén. Na vrch
doplnime cernymi olivami, zakapneme olivovym olejem, zlehka osolime a opeptime.

Mexicky salat Pico De Gallo

Tento ostry salat s paprickami jalapenos sice neobsahuje kukurici ani fazole, nicméné je v mexické kuchyni
velmi oblibeny. Barvami totiz pripomind mexickou vlajku a jeho vyrazné chuté bajecné ladi a skvéle doplnuji
mnohd masitd jidla. Na pripravu je potreba:

2 rajcata, 4 jarni cibulky, 1 vétsi cibuli, % strouzku cesneku, 1malou papricku jalapeno, hrst cerstvého
koriandru, ¥% limetky, stl a pepr

Rajcata pokrajime na malé kousky a vhodime do misky. Cibuli i jarni cibulku nasekdme a pridame i kus
zelené &asti. Cesnek propasirujeme a priddme k zeleniné. Papri¢ku zbavime seminek a nakrajime najemno.
Na zavér priddme posekany koriandr, zakapeme Stavou z limetky a ochutime soli a peprem. Salat podavame
vychlazeny. Hodi se i misto salsy na nachos.



Salat s medem, fiky a orechy

Tento chutové velmi nev$edni salat muzete najit napriklad v leckteré francouzské restauraci, ale neni nic
jednodussiho nez si ho pripravit a vychutnat doma. Exotické fiky, boruvky a sladky med perfektné vyvazuje
vyrazny kozi syr. Pripravte si:

2 hrsti rukoly, 3 ¢erstvé fiky, hrst bortivek, hrst vliasskych orechi, 1 1zici medu, 2 IZice koziho syra (pripadné
jiného mékkého syra), stil a pepr

Rukolu omyjeme a vlozime na talif. Na ni pridame na ¢tvrtky pokrdjené fiky a omyté boruvky. Orfechy
nahrubo nasekdme a salat jimi posypeme. Nepravidelné rozmistime kozi syr. Na zavér zakapeme medem a
jen lehce dochutime soli a peprem.

Tipy a triky pro salatové magy

Na zavér prinadsSime par drobnych tipl, které z vas udélaji salatové odborniky.

* Jestlize pouzivate zalivku c€i olej, vzdy je dobré pridavat je az tésné pred
podavanim. Pokud byste totiz zeleninu prelili drive, mohla by ovadnout a ztratit
dojem naprosté svézesti.

* Do vétsSiny salatu se hodi pridat néjaky pevnéjsi a kiupavy doplnék, ktery
pozdvihne a bajecné doplni celkovou koncepci a chut. Proto se nebojte
krutoni, nejruznéjsich orechu ¢i seminek.

* Poridte si vétSi misu s uzaviratelnym vikem. Diky ni muzete salat po dodélani
uzavrit a protrepat, coz umozni dokonalé smiseni vSech chuti bez okolniho
neporadku.

* A pokud si prejete oblibeny salat odnést s sebou napriklad do prace, prinasime
malou radu. K ruce si vezmeéte vétsi zavarovaci sklenici, na dno nejprve
pripravte zalivku, na tu potom opatrné vlozte salatové listy, na né ostatni
zeleninu a do sacku pribalte orechy ¢i krutony.



Uzavrete a teprve pred konzumaci vSe dukladné protrepejte. Diky tomu se
vyhnete vy$e zminovanému ovadnuti a priliSnému nasaknuti krutona od zalivky.



