Vajickova tlaCenka

na 2 - 3 porce:
Zelatina v prasku vhodna na tlagenku napf. Natura (pouzila jsem polovinu baleni) nebo Tesco
(pouzila jsem 10 g)

alternativné pro vegany €i vegetariany Ize pouzit 2-3 g agaru (a upravit adekvatné vybér dalSich
pouzitych surovin)

75 ml horké a 25 ml studené vody

75 ml <a href="https://hubatici.cz/h-recepty-zobraz.php?soubor=N%C3%A1lev+na+okurky">
<b>nalevu na okurky</b></a>

2 vejce varena natvrdo

50 g majonézy nebo tatarky

1 1zicka hofcCice

asi 125 g nakladané zeleniny (okurky, kozi rohy, Kunovjanka)

(muzeme pfidat nadrobno pokrajeny oblibeny syr nebo Sunku cca 50 g)

Vejce i zeleninu pokrajime na mensi kousky.

Pfivedeme k varu 75 ml vody, na chvilku odstavime a mimo zdroj tepla za stalého michani v ni
rozmichame Zelatinovy prasek. Pak pfiljeme zbyvajici vodu smichanou s nalevem. Nakonec jesté
pfimichame majonézu s hofcici.

Vlazny roztok zelatiny smichame s ostatnimi surovinami a vlijeme do vhodné nadoby/formy nebo

mensSich nadobek po jednotlivych porcich. Nechame ztuhnout v chladni€ce asi 2 hodiny.

Pokud pouzivame agar, je nutné ho rozmichat ve studené vodé (zde téch zmifiovanych 75 ml),
privést k varu a 1 az 2 mimuty povafit. Pak pfidat ostatni tekuté suroviny a pracovat kvapné, protoze
agar celkem rychle pfi zchlazeni tuhne.

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



