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SMAZAK
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Ve 13 letech jsem neskuteéné rychle vyrostl a také ruciéka vahy §la
rapidné nahoru. Hral jsem hokej za starsi kluky, hodné jsem zesilil a pfi-
bral na svalech. Potfeboval jsem hlavné spoustu energie, abych zvladl
tréninkovou naloz. Snédl jsem doslova v§e, co mi pfistalo pod rukama.
Hodné ¢asu jsem travil na zimacich, a co si budeme povidat, jidlo tam
nepatf¥ilo zrovna k tém nejzdravéjSim. Jako snad kazdy pubertak jsem

JUjizdél” na smazaku.

Pokud patiite k milovnikdm tohoto legendarniho jidla, vyzkou$ejte ho

trochu jinak.

POSTUP

Ancovicky nalozte do bilého vinného
octa. Omyjte brambory, viozte je do
hrnce s vodou a varte domékka.

Mezitim odkrojte okraj syru raclette
a syr nakrajejte na mensi kousky. Ty po-
skladejte v nékolika vrstvach na sebe,
aby vam vznikla kostka. Nasledné obalte
v trojobalu. Nejprve v klasické strou-
hance a poté v panko strouhance.

V malém hrnci rozpalte olej na 190 °C
a obaleny syr usmazte dozlatova. Bram-
bory nakréjejte na tfetiny, osolte, ope-
prete a pridejte dvé Izice masla. Nakonec
zasypejte nahrubo nakrajenou hladkolis-
tou petrzeli a pokrajenymi kapary.

Domaci majonéza:

Do misky vlozte zloutky z péti vajec
a béhem slehani metlickovym mixérem
k nim pomalu prilévejte vychlazeny slu-
necnicovy olej, dokud nevznikne kré-
mova majonéza. Opeprete, osolte a pfi-
dejte stavu z pulky limety a najemno
nakrajené nalozené ancovicky.

Podavejte v nasledujicim poradi: bram-
bory, smazak a vedle domaci majonézu.
Po rozkrojeni by se mél syr krasné roztéct.

SUROVINY

60 g ancovicek

12 malych brambor

600 g syru raclette

300 g hladké mouky

6 vajec

sacek klasické strouhanky
sacek panko strouhanky

2 Izice masla na brambory
% limety

2 hrsti hladkolisté petrzele
3 Izice kapar(®
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