BRAMBOROVÝ SALÁT
Množství  větší mísa  (8 porcí)
Přísady: 

- 2 000 g brambor (salátové)
- 4 větší mrkve

- 2 větší petržele (pastiňák)
- 1 menší celer

- 2 větší cibule

- 4 - 6 sladkokyselých okurek (asi 8 cm délka)

- 1 jablko

- 200 g vcelku tvrdého sýru aidam

- 200 g vcelku šunky nebo šunkového salámu  
  nebo jiný měkký salám

- 600 g majonézy

- 1 čajová lžička soli
- 1/3 čajové lžičky pepře
- 1 čajová lžička cukru
- 1 čajová lžička octa
- 1 polévková lžíce plnotučné hořčice 
Pracovní postup:

Omyté brambory a očištěnou a omytou mrkev, petržel a celer uvaříme den předem. 
Brambory oloupeme, cibuli nakrájíme, vložíme do síta a přes síto jí spaříme vroucí vodou, v sítu necháme okapat a vychladnout, tak máme připravenou cibuli, která po tzv. blanšírování ztrácí čpavou chuť i vůni (obr.1).
Brambory, mrkev, petržel a celer nakrájíme na kostičky a postupně vršíme do velké nádoby, ve které budeme salát míchat. Dále nakrájíme salám, sýr a okurky, přidáme umyté, oloupané a nastrouhané jablko. Chuť jablka salát zjemní. Přidáme vychladlou cibuli, sůl, pepř, cukr, ocet, hořčici (obr.2). Nakrájené přísady větší vařečkou promícháme. Vařečku postupně nadzvedáváme s nakrájenými přísadami od dna a postupujeme po obvodu nádoby až se celý obsah smísí (obr.3). Tímto způsobem dobře promícháme i více uvařené přísady tak, že nevznikne tzv. kaše. Pak přidáme majonézu (obr.4), kterou jsme ušlehali ze 6ti žloutků a půl láhve oleje (viz záložka recepty) nebo kterou jsme koupili hotovou. Promícháme předchozím způsobem dokud se vše nespojí. Tak si vše zachová svůj tvar a vzhled. Správně promíchaný salát má konzistentní vzhled a majonéza prolnula a spojila veškeré nakrájené přísady. Hotový salát ochutnáme a případně dochutíme. Počítáme s tím, že uleželý salát zvýrazní chuť a dbáme na to, abychom ho nepřesolili a nepřekyselili. Hotový salát přendáme do mísy určené k servírování, přikryjeme a necháme v chladnu uležet. Před servírováním mísu se salátem ozdobíme nakrájenou petrželkou, plátky citrónu, rajčete apod. (obr.5)
Tip číslo 1: Vodu, ve které jsme uvařili kořenovou zeleninu použijeme na polévku, např. kapří polévku na vánoční stůl.
Tip číslo 2: Vodu při spaření cibule zachytíme a použijeme např. na cibulovou polévku.
1[image: image1.jpg]



2[image: image2.jpg]



3[image: image3.jpg]



4[image: image4.jpg]



5[image: image5.jpg]



