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SLAVKY N SQAOTCE

S CESNEKEM, KERBLIKEM, TROCHOU VINA, SLADKOU SMETANOU
ATYMIANOVOROZMARYNOVY OLEJEM
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V Kodani jsem byl poprve v roce 2012 a od té doby tam jezdim
kazdorocne délat recepci pro Ceske velvyslanectvi k oslavam 28. Fijna.
Slavky jsem jedl na ctyrech kontinentech, ale v Kodani jsou nejlepsi,
Jsou totiz opravdu cerstvé. Kamarad Mira Kraus mé tam vzal

do restaurace, kde je maji skvéle, séfkuchar a majitel v jedne osobé
byl sdilny tak, Ze zde je recept...
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POCET PORCI

Hew oluet pecence . ..

4 stonky tymianu Zacneme olejem. Stonky tymianu i rozmarynu otrhame
4 stonky rozmarynu a spolecne s petrzelkou nasekame najemno. Bylinky
100g hladkoliste dame do oleje, pridame vodu, vse zahrejeme na 37 °C,
petrielky prendame do mixéru a rozmixujeme. Nechame ustat
300 ml olivového oleje a poté olej scedime pres patno. Usazeninu necedime!

20 ml vody




