Beanova

utopencovo-hermelinova
kucharka




Pratelé, kamaradi,

dostava se Vam do rukou kucharka, ve kter¢ jsem se pokusil soustiedit
ty nejlepsi a 1éty provérené recepty na mé oblibené pochutiny. Vy,
ktefi mne jiz néjaky patek znate, vite, ze se poslednich cca 13 let
veénuji pfi navstévach hostinct krom konzumace piva také peclive
degustaci nakladanych hermelinll a zejména utopenctl. Zatimco
utopenec je tradi¢ni Ceska krmé, naklddané hermeliny €i jin€ syry
pronikly do ceskych hospod, vyCeptl, hostincti, bart, restauraci, pivnic
a jinych kotalen a naleven teprve v poslednich letech.

Dalo by se fici, Ze jsou generacné sptiznéni s jinym vynalezem
poslednich let — Internetem. A pravé diky této technologii mohla tato
kuchatka vzniknout. Za dlouhych a nudnych odpoledni v knihovné
jsem naprosto bezostysn¢ vykradal recepty jinych autort, ktefi
bezpochyby pfi jejich vzniku testovali vysledné produkty sami na
sob¢, proto véfim, Ze jsou nejen pozivatelne, ale pfimo vytecne.

A vite viibec, odkud se vzal takovy utopenec? Legenda pravi...

L,Utopenec ma pry i svéeho vynalezce. Je jim udajné hospodsky a mlynar
Samanek z Berounska. Ten pry zadal uz pfed sto lety vurty konzervovat
do kyselého nalevu. A nezistal u toho, ¢asem pridal i cibuli a dalS$i
pfisady. Neni divu, Ze se jeho hospoda stala vyhlasenou. Jenze presto,
Ze by si za svuj pocCin zaslouzil svatozar, skoncil $patné - utopil se snad
pfi opravé mlynského kola. Cesi jsou mistfi éerného humoru, a tak zacali
jeho specialite rikat utopenec.*

Nyni ovSem jiz dosti feci a vzhiru ke stoliim!
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Beanovi utopenci
Unikatni technologie vyroby této narodni pochoutky

Ingredience:

Material: burty Ci Spekacky 20 ks, cibule (mnoho), sklenice sterilované papriky, sklenice dlouhych
feferonek, sklenice kulatych feferonek, sklenice kyselych okurek, 1 | octa, 1 | vody, sklenice od
okurek 3 litry, pepf bily mlety.

Kofeni a pochutiny nutné: cukr 4 IZi¢ky, stl 2 1Zi¢ky, pepf cely 10 kuli¢ek, nové kofeni 4 kuli¢ky,
bobkovy list 10 kouskd, hiebi¢ek 4 ks, feferonky kulaté extra palivé 8 ks.

Kofeni a pochutiny doporucené: jalovec 4 ks, anyz-fenykl-tymian-libecek - Spetku, 1 IZicka
mletého pepre, 1 1Zicka oleje.

Postup:

Pfiprava nalevu: ocet smichame s vodou, pridame vSechny pochutiny a kofeni (mimo kulatych
feferonek) a uvedeme do varu. Vafime 5 minut (dost to smrdi). Poté vhodime 2 rozpllené kulaté
palivé feferonky a nechame chladnout.

PFiprava utopenci: Bufty oloupeme a nafizneme. Bufty vymaZzeme bilym pepfem a viozime do nich
kus papriky, tenky platek kyselé okurky a pll kole¢ka cibule. Dno sklenice vysteleme cibuli, pak
ddme vrstvu utopencll, doplnime dlouhou feferonkou, poté opét cibule,utopenci,cibule....

Finale: Teply nalev (ne horky, ne studeny), nalijeme do napinéné sklenice, kofeni, které nam zbylo
v hrnci rovnéz IZickou nandame do sklenice. Poté zavickujeme (nebo igelit s gumickou) a nechame
14 dni stat v chladnu. Je dobré jednou za dva dny sklenici nékde nad dfezem opatrné otocit a
obsah tak promichat, poté sklenici otevfit a pfipadny Ubytek nalevu doplnit octem.

Domaci utopenci

Ingredience:

1 balicek Deka (pripravek k nakladani okurek a zeleniny),

porcelanovy ¢i kameninovy hrnec o obsahu néco pres 2 litry (pfipadné sklenéna tfilitrova lahev),
1,51 vody,

0,5 | octa,

400-500 g cibule,

20 3$pekackd (coz je néco pres kilo, ale nalev staéi do 2 kg),

6 kuli¢ek nového kofeni,

3 bobkové listy,

1 Izice mouckového cukru (nebo 2-4 pecicky umélého sladidla),

muze byt 4-6 mensich platkd kienu a 1/2 feferonky - kdyZz dé&ldme pro rodinu, nedavéme.

Priprava:

Svarfime vodu s octem, vsypeme cely (nikdy nedélit na nékolik nalevi!) obsah 100 9 balicku Deka,
povarime asi 4 mmuty a nechame chladnout. Spekacky oloupeme, rozkrojime naptl, ale
nedokrojime (mlZeme nechat i vcelku) a do hrnce ¢&i sklenice je vkldddme do vrstev rozevienym
Fezem dol{ stiidavé s cibuli nakréjenou na kolecka.

Prosypeme cukrem, pokud jsme zvolili umélé sladidlo, nechdme ho rozpustit ve varicim nalevu,
priddme dalsi kofeni a zahrne témér chladnym.nalevem. Nechame zrat ve Spajzce 10 dni, pokud
nevydrzime, alespon tyden.

Doporucena priloha:
Cerstvy chléb, pecivo, pripadné na dochuceni pepf a cibule, pro dospélé na zapiti vyhradné pivo.



Pikantni utopenci

Ingredience:

nakrajené Spekacky nebo kabanos,
nakrajena cibule na kolecka,
15 Izic vody,

5 Izic octa,

4 |zice worcesteru,

4 |zice oleje,

2 Izice hof<ice,

1 bobkovy list,

mlety pepf,

2 kulicky nového kofeni,
chilli koFeni,

sul,

4 |zice keCupu

Priprava:
Do sklenice narovname na kolecka nakrajenou uzeninu, prokladame na kolecka nakrajenou cibuli.

Smichame 15 lZic vody, 5 IZic octa, 4 |Zzice worcesteru, 4 |zice oleje, 2 Izice hofcice a pfidame 1
bobkovy list, mlety pepf, 2 kulicky nového kofeni, chilli kofeni a sdl. Povafime 5 minut, nechdme
vychladnout a vmichame 4 IzZice keCupu. Studenym nalevem prolijeme uzeninu, sklenici zavieme a
nechame 24 hodin v chladu ulezet.

Rychli utopenci

Ingredience:
1/2 kg to&eného saldmu ¢&i Spekackd
4 cibule

lak: 4 IZice octa

4 |zice oleje

4 |zice plnotucné hofcice

4 |zice worcestru

4 |zice keCupu

8 Izic vody

1/2 1zicky chilli

sul, pept, &petka sladké papriky- vée se povari, az vznikne hladkd hmota

Priprava:

uzeninu i cibuli nakrajime na kole¢ka, narovname do sklenic, asi do pllky a zalijeme lakem, pak
znovu dame vrstvu cibule a uzeniny. Zavifeme, ddme vychladit. Konzumujeme vychladlé. Nemusi
se nechat ulezet.

Doporucena priloha:
chleba a pivecko:-)



Utopence podle Fany Kadlecové

Ingredience:
MNOZSTVI
do zavarovaci lahve
SUROVINY
Spekacky

cibule

voda

ocet

kulicky pepfe
mlety pepf
feferonka
bobkovy list
plnotucna hofcice

Priprava:

Nalev: voda, ocet (asi 1/3 vody), kulicky pepre, feferonku, bobkovy list. Nechame dojit k varu,
odstavime a nechame zchladnout. Plnotuc¢nou hofcici smichame s mletym pepfem. Spekacky
oloupeme, nakrojime do pilky, vevnitF potfeme opeprenou hof¢ici, vloZzime na kole¢ka nakrajenou
cibuli (co nejvic se vejde) a ddme do sklenice. Vrstvu prosypeme cibuli a klademe dalsi vrstvu
$pekackl. Tak pokracujeme do napinéni sklenice. Pak pFelijeme vychladlym nalevem, zakryjeme a
nechame uleZet min. 5 dnd.

Doporucena pfiloha:
chléb, pivo

Utopence podle Ivany Cisarovské

Ingredience:
MNOZSTVI
do zavarovaci lahve
SUROVINY
Spekacky

cibule

plnotu¢na hofcice
zelena paprika
bobkovy list

pepr

sal

ocet

3 bobkové listy
voda

Priprava:

Oloupané Spekacky nakrojime na polovinu (nedokrojime), vzniklou sparu namazeme hofcici a
prolozime prouzky cibule, zelené papriky a

bobkovym listem (vSe podle vlastni chuti). Nalev: jeden dil octa, dva dily vody, Izicka soli, nékolik
zrnek celého pepfre, trochu olivového oleje svarime, nechame mirné prochladnout a jesté vlaznym
zalévame utopence. Vlozime do sklenice, zalijeme nalevem a 30 minut sterilujeme pfi 100 °C. Po
vychladnuti mdZzeme konzumovat (nejlepsi jsou asi po 3 dnech).

Utopenci neboli §pekéaéky v octu nejsou 24dnd minutka - potiebuji pét az sedm dnl na to, aby se
spravné rozlezely. Je to idedlni pochoutka na chatu, ¢ekate-li hosty. Lze ji totiz pfipravit predem,
navic nepotfebujete lednicku, béhem deseti minut utopenec na stole nevychladne a pfijemné se
zaléva pivem.



Utopence podle Martina Kohouta

Ingredience:

do pétilitrové Idhve od okurkd
2 kg méné tuénych $pekackl
1.75 kg cibule

600 ml octa

1250 ml vody

5 polévkovych IZic soli - 120g
1/2 polévkové lZzice mletého ¢erného pepfe - 5g
3/4 polévkové Izice cukru - 10g
1 polévkova lzice oleje

3 bobkové listy

na Spicku noze chilli

Priprava:

Nejprve si pFipravime nalev. Dame vafit vodu s octem. Ve varu pfidame sll, cukr, olej, bobkovy list
a chilli a nechame 2 minuty povarit. Nalev pak nechame vychladnout. Spekacky oloupeme a
nakrajime na ctvrtky. Oloupanou cibuli nakrajime na rovnomérna kolecka. Do vymyté pétilitrové
sklenice od okurek dame cca 1 cm vysokou vrstvu cibule. Potom tuto cibuli poklademe vrstvou
$pekackl. Vrstvy opakujeme az do naplnéni sklenice. Vychladly nalev nalijeme do pfipravené
sklenice. Sklenici je na zavér nutné dobre uzavfit - staci celofan a gumicka.

Doporucena pfiloha:
chléb, pivo

Utopenci ala Jamajka

Ingredience:
1,5 kg buftl, hodné cibule, 1,5 litru octa, 1 IZice Deka (ptipravek na zavarovani kyselych okurek),
pepf, ¢ervena paprika sladka (i paliva), feferonky (nepovinné)

Priprava:

Dame svarit 0,5-1 litr vody s Dekem. Ve chvili, kdy se voda vafi prilijeme ocet, vypneme a
nechame vychladnout. Pozor, kdyz budete vafit vodu dohromady i s octem, tak to hrozné& smrdi :-
)) Bufty podélné narizneme, vlozime do nich kolecko cibule, pfipadné feferonku a postupné
péchujeme do lahve od okurek. Prosypavame dalsi cibuli, pepfem a paprikou. Utopence zalijeme
vychladlym nalevem a nechame ulezet podle chuti.

Doporucena priloha:
Prece pivicko



Utopenci v ohavném nalevu

Suroviny

burty, cibule, pepfF, 4 polévkové IZice keCupu, octa, oleje, hoFlice a worcesterové omacky a
dvojnasobek vody. kavova IZicka soli, pepre, chilli

Postup:

Bufty oloupeme, prekrojime napdl vioZime do lahve. Pak opepfit, dat vrstvu cibule a opakovat do
pozadovaného mnozstvi. Nalev nechame pfijit do varu, odstavime a jesté horky nalévame k
buFtdm.

Utopenci narychlo

Ingredience:
50 dkg kabanosu, buftt nebo $pekackl
4 vétsi cibule

Nalev:

4 |zice octa,

4 |zice oleje,

4 |Zice plnotucné hofcice,
4 |Zice worcesteru,

4 |zice keCupu,

8 Izic vody,

1/2 1Zicky chilli,

sdl a pept,

papriku

Priprava:
Uzeninu a cibuli nakrajime na kolecka. Narovname do sklenice (asi do poloviny), zalijeme nalevem,
zbylou uzeninu s cibuli IZici utlac¢ime, dolijeme nalevem a sklenici uzavieme.

Nalev:

Ocet, olej, hofcici, worcester, keCup a vodu povafime za stalého michani na mirném ohni, pfiddame
o Vv T o v « .

pul 1zicky chilli, sul, pepr, papriku (podle chuti).

Kdyz vznikne hladkd hmota, tepld se nalije na uzeninu.
Po vychladnuti miZeme konzumovat, ale chutné&jsi je az za nékolik dnd (2-4 dny), kdy se v chladu
ulezi, kdyz ji ale nesnite.



Utopenci s feferonkou

Ingredience:

1,5 kg oloupanych 3pekackd,
2 feferonky,

2 velké cibule,

5 kulic¢ek pepre,

5 kuli¢ek nového koreni,
5 bobkovych listd,

3 dl octa,

1 Izicka soli,

horci¢né seminko,

1,5 litru vody

Priprava:
Z vody, octa, na platky nakrajené cibule a kofeni pfipravime nalev. Nechame pfejit varem a
vychladime.

Spekacky spolu s feferonkami nasklddédme do kameninové nebo sklenéné nadoby, zalijeme
studenym nalevem. Nechame v chladu aspon tyden ulezet.

Zizkovsti utopenci s hofcici a ¢esnekem

Ingredience:

15 buftd,

2 |zice nastrouhané mrkve,

plnotucna nebo francouzska hofdice,

3-4 bobkové listy,

6-8 kuli¢ek nového koreni,

hrstka (kolem 40 kuli¢ek) celého pepre,

2 nastrouhané (Ci na platky nafezané) feferonky,

pripadné 3 1zicky koupenych mletych feferonek ze sklenicky,
4 sterilované, podélné nakrajené okurky,

6-8 (i vice) strouzkl ¢esneku nakrajeného na platky,

ocet,

nalev z Deka udéleny podle navodu na sacku, oslazeny 3-5 kousky umélého sladidla,
4 az 6 strednich cibuli nakrajenych a rozebranych na kolecka.

Priprava:

Vuity sloupneme a z jedné strany (podélné) asi do 2/3 nafizneme. Rez vytfeme hot¢ici a vlozime
platek okurky. Na druhé strané udélame nékolik krat$ich a méné hlubokych fezd a do nich viozime

po 1 2 platcich ¢esneku. Rezy s naplni vzdy zamackneme.

Do sklenice ddme vrstvu zeleniny, vrstvu vuftd, cibule a kofeni a stale pokracujeme v nakladani, az

je sklenice plna (koncime cibuli).

Do vychladlého nalevu z Deka prilijeme jesté 1-1,5 dl octa, promichame a zalijeme nalozené vurty.

Zbytek nélevu schovdme na pristé. Zbylé platky ¢esneku priddme do nadoby k vuitdim.

Nechame 7-10 dni v chladu (dole v lednicce, lehce pokryjeme alobalem). Pokud se lak vsakne,

dolévame ze zbylého.

Doporucena priloha:
slany rohlik, dobry chléb.



Nakladané burtiky

Ingredience:
Na 3 litrovou lahev potfebujeme nasledujici:

40 Izic vody - 560 ml

25 lzic octa - 350 ml

10 Izic oleje - 140 ml

5 Izic worcesteru - 70 ml
5 Izic hofcice - 70 ml

5 bobkovych listd

5 ks nového koreni

9 Spetek soli

7 Spetek pepre

2 Spetky chilli

buftiky nebo toceny saldm
kecCup
cibule na kolecka

Pfriprava:

Vsechny ingredience / mimo uzeniny, keCupu, cibule/ povafime, az se rozpusti hofcice. Pak
vmichame 12 Izic sladkého kecupu a nechame chvilku vychladnout. Do omyté sklenice skladame
buftiky nebo toceny saldm rozkrojeny na pllky stfidavé s cibuli a pak zalijeme jesté& teplym
nalevem. Nechame minimalné 3 dny uleZet v lednici nebo na dobfe ukrytém misté. Pro ostrejsi
chut mGZeme ptidat feferonky.

Utopenci v pivnim nalevu

Suroviny:
1 lahev &erného piva, bufty, bobkovy list, chili, cibule, pepf, sdl
Postup:

Nalev vytvofime povarenim ¢erného piva s kofenim. Cibuli nakrajime na kolecka. Bufty rozfizneme
a vlozime do nich trochu kofeni, bobkovy list, cibuli. Buft spojime Spejli. V nalevu nechame ulezet
cca tyden

Utopenci z gothaje s cibuli

Suroviny:

Gothajsky salédm 2 kg, cibule 6 ks, ocet 3/4 litru, pepf mlety, bobkovy list, sdl a podobné

Postup:

Nakrdjite gothaj na tenké centimetrové platky (trojuhelnicky, kostky..), cibuli na kolecka. Do velké
lahve od okurek davate na stfidacku cibuli a saldm, popepfite, ptidate bobkovy list, mzete pFidat i
cokoliv jiného - nové kofeni, mletou papriku, ¢ili papricky, feferonky, naklddanou papriku nebo
okurky, nakonec zalijete octem (¢im vic, tim lip) 1zi¢ku soli a vodu - klasicky za studena nebo si
mUZete nalev svafit pfedem a nechat ho radé&ji vychladnout - pozor, gothaj taje vic neZ bufty).



FajnSmekrovi utopenci

Ingredience:

2 kg $pekackd, 1,5 kg cibule, 10 kyselych okurek, 2 sterilované kapie (popf. feferonky), 0,65 |
vody, 0,5 | octa, 1/2 sacku Deka na okurky, 3 Izice cukru, 1/4 1zicky soli, 1/4 Izicky mletého
cerného pepre, 1 Izice oleje, 10 kulicek pepre, 10 kulicek nového koreni, 4 bobkové listy, 1
strouzek Cesneku, 1 IZice séjové, 1 IZzice worcestrové omacky.

Postup pfipravy:

Spekacky oloupeme a podéiné nafizneme. Okurky nakrajime na platky a vioZime do nafiznutych
$pekackl. Cibuli a kapii nakrajime na nudli¢ky. Ve sklddéme do 3,5 | lahve od okurek (cibule,
Spekacky, sem tam kapie, cibule atd.). Dobfe upéchujeme a zalévame teplym (ne varicim)
nalevem (jsou dfive hotové). Dobie uzavieme celofdnem a gumickou a nechame v chladu ulezet
nejméné tyden.

Utopenci se zelim

Ingredience:

Spekacky, chilli kofeni, cibule, kysané zeli
Nalev: 1/2 | octa, 1/4 | vody, 20 x cukerin, 4 kulicky nového koreni, 4 kulicky celého pepre, 4
bobkové listy, 1 Izicka soli

Postup pfipravy:

Spekacky podélné nafizneme,opeptime, pridame chilli dle chuti a vioZime cibuli. Do 4 litrové lahve
prokladdme vrstvu zeli vrstvu cibule a Spekacky. Nakonec priddme feferonku. VSe zalijeme horkym
nalevem.

Utopenci s mrkvi

Ingredience:

15 $pekackl, 2 nastrouhané mrkve, plnotu¢na nebo francouzskd hotcice, 3-4 bobkové listy, 6-8
kulicek nového koreni, asi 40 kulicek ¢erného pepre, kousek feferonky, 4 sterilované podéiné na
platky nakrajené okurky, 8 strouzkd ¢esneku nakrajeného na platky, ocet, ndlev z Deka podle
navodu, oslazeny 3-5 kousky sacharinu, 5-6 stfednich cibuli nakrajenych a rozebranych na kolecka.

Postup:

Spekacky sloupneme, z jedné strany podilné nafizneme asi do poloviny, z druhé strany udéldme 3-
z v z vrwv s v vrwv ’ v o v ’ v 7 AR v

4 mene hluboke pricne fezy. Do pricnych rezu vlozime platky Cesneku, pak podelny fez vytreme

hofcici a vlozime do ného platek okurky. Rezy s naplni zamackneme.

Do sklenice vrstvu cibule, vrstvu zeleniny, vrstvu $pekackd, vrstvu cibule, vrstvu zeleniny, vrstvu
$pekackl, horni vrstva cibule. Do vychladlého nalevu pfidédme 1 dl octa, zamichdme a zalijeme (vée
musi byt ponofeno). Zakryjeme alobalem a nechdme 7-10 dni v chladu (dole v lednicce) ulezet.
Zbytek nalevu mizeme pouzit na dolévani, kdyz bude potfeba, a schovat napFisté.



Kubasovi Mastnaci

Ingredience:

Spekacky bez $peku nebo toleridk, cibule (vhodnéjsi je Zlutd nebo bila, Cervend zase osvézi

vv.v

koriandr, bobkovy list.
Postup:

Tocenak svlékneme ze strivka (beztak je asi umélé) a nakrdjime na kolecka. Na kolecka nakrajime
také cibuli (spi§ vic nez mifi). Na pétilitrovou sklenici Mastfiaku je tfeba asi tak 1,3 kg uzeniny a 3 -
4 vétsi cibule. Pripravime si asi tfi struzky ¢esneku, nakrajené na platky.

KdyZ méme cibuli a saldm pfipravené, rozjedeme to nejdilezitdjsi - 1ak. Ddme varit cca 2 litry
vody, 2 deci octa a cca 0,5 litru oleje. Pfiddme cukr a sul tak, aby 1ak nechutnal ani pfili§ sladce,
ani pFili§ slané. Dobfe je sypat to do hrnce pomalu a postupné a prib&zné ochutnavat. Pfiddme 4
bobkové listy, IZicku nebo dvé horcicného seminka, 1zicku koriandru, 20 kulicek pepre a 15 kulicek
nového koreni. Lak povarime, dochutime podle gusta.

Mezitim si pfipravime Mastnaky do sklenice. Na dno patfi mocna vrstva cibule. Na ni klademe ve
dvou vrstvach kolecka tocenaku. pak zas cibule (a ¢esnek) a zase salam a tak az nahoru. Kdyz je
sklenice plna, zalijeme buftiky horkym lakem, zavickujeme sklenici a vicko jesté prekryjeme
sackem (celofanovym nebo mikrotenovym).

Mastnaci jsou hotovi za dva az tfi dny. Nejlépe ale chutnaji tfeti tyden. To je ale potfeba je snist,
protoze Ctvrty tyden uz tak dobfi nejsou (chytnou pfilis kyselost octa).

Utopenci s worcesterem

Ingredience:
50 dkg kabanosu, buitt nebo $pekackl
4 vétsi cibule

Nalev:

4 |zice octa,

4 |zice oleje,

4 |zice plnotucné hofcice,
4 |zice worcesteru,

4 |zice kecupu,

8 Izic vody,

1/2 IZi¢ky chilli,

sdl a pept,

papriku

PFiprava:
Uzeninu a cibuli nakrajime na kole¢ka. Narovname do sklenice (asi do poloviny), zalijeme nalevem,
zbylou uzeninu s cibuli 1zici utlac¢ime, dolijeme nalevem a sklenici uzavieme.

Nalev:

Ocet, olej, hofcici, worcester, keCup a vodu povarime za stalého michani na mirném ohni, priddme
o Vv a1y o v . .

pul 1zicky chilli, sul, pepr, papriku (podle chuti).

Kdyz vznikne hladkd hmota, tepla se nalije na uzeninu.
Po vychladnuti mdZeme konzumovat, ale chutn&jsi je az za nékolik dnl (2-4 dny), kdy se v chladu
ulezi, kdyz ji ale nesnite.






Bean(iv nakladany hermelin

Ingredience:

Hermeliny - nejlépe se zelenym pepfem

Cesnek - podle chuti

Paprika sladka, paliva, pfip. chilli

Feferonky kulaté

Pept cely - mizZe byt éerny,bily, &erveny, zeleny - je to spi§ pro oko
Jalovec, tymian, rozmaryn - Ize nahradit provensalskym kofenim

Cerné olivy
Cibule
Bobkovy list

Olivovy olej - mdzZe byt i rostlinny
Sterilovana Cervena kapie

Postup:

Cesnek rozmackame a smichadme s ¢ervenou a palivou paprikou. Pomér zaleZi na vasi drsnosti, ja

davam 5/1. Hermeliny rozkrajime a hmotou vymazeme. Vlozime kole¢ko cibule a pllky oliv. Ddme
do sklenice a prokladéme cibuli, feferonkami, olivami, kofenim, kapii. Zalijeme olejem a nechame

alespon tyden byt.

Nakladany hermelin jemné korenény

Ingredience:

4 hermeliny,

9 strouzkl ¢esneku,

2 palivé papricky,

na Spicku noze sladké nebo palivé papriky,
15 kulicek jalovce,

10 kuli¢ek cerného pepre,
10 kulicek zeleného pepre,
2 kavové I1Zicky tymianu,

1 kavova lzicka rozmarynu,
2 bobkové listy,

olej

Priprava:

Tymiéan, rozmaryn, jalovec, ¢erny pepf a papri¢ky rozdrtte a smichejte s paprikou a rozdélte na
devét dilkd. Hermeliny rozkrojte na polovinu. Na dno sklenice (sklenice by méla byt tak Siroka, jako
jsou koleCka hermelinu, jinak spotfebujete hodné oleje) dejte nakrajeny strouzek c¢esneku a jeden
dilek koreni, na to platek hermelinu a pokracujte az do doplnéni sklenice.

Vrch posypte poslednim dilkem kofeni, pFidejte kulicky zeleného pepre, po stranach viozte bobkoveé
listy a zalijte olejem. Spejli zasunujte do sklenice tak, aby vyplavaly vSechny vzduchové bubliny a
olej pronikl vSude.

Zavickujte a neotevirejte dfive nez za Ctyriadvacet hodin.



Nakladany Hermelin klasik

Ingredience:

400 g Hermelinu,

100 g cibule,

2 strouzky Cesneku,

1 dl oleje,

1 Cervena paliva paprika,

nové koreni, cely pepf, bobkovy list

Priprava:

Syr nakrajime na 6 - 8 dilkl, vioZime do sklenéné nadoby spolu s pokrajenou cibuli, cesnekem a
. . o v v I o v

paprikou. Zalijeme olejem, dobfe uzavieme a nechame v chladu 6 - 10 dnu ulezet.

Nakladany emental

Ingredience:

po 1 sklenici naklddané cibulky, kouskd papriky a malych okurek, 500 g ementalu, 2 snitky
rozmarynu, 8 bobkovych listd, 10 kuli¢ek éerného pepre, 500 ml olivového oleje

Postup:

Cibuli, kousky papriky a okurky vlozime do sita a nechame dobre okapat. Emental nakrajime na 3-
4 cm velké kostky. Kousky ementalu, zeleninu, rozmaryn, bobkovy list a zrnka pepfe naskladame
do uzaviratelné sklenice. VSechny prisady zalijeme olejem tak, aby byly zcela ponofené. Pfes noc
nechame ulezet (min.4 hodiny).

Nakladany hermelin se "Spekacky"

Ingredience:

Hermelin

Spekacky

DEKO (kofenéna smés k nakladani zeleniny)
cibule (hodné)

cesnek

ocet

bobkovy list

nové koreni

cely pepf

nakladana kapie i s ndlevem

Harisa (sterilizovana pikantni zeleninova smés)
feferonka (ja jsem pouzil sterilizovanou)
olej

PFiprava:

PFipravil jsem si nalev - pfimérené vody ve které jsem rozvafil (cca 5 minut) pfimérené mnozstvi
DEKA (tak, aby to bylo jedlé - moZnéa trosku slan&jsi - ostatni suroviny sdl troku stdhnou), ocet,
nové koreni, cely pepf, bobkovy list a velké mnozstvi cibule nakrajené na kolecka (ovarena v
nalevu z DEKA byla super)- nechal jsem prochladnout; hermelin jsem nakrajel na malé kousky,
Spekacky na stejnou velikost, rovnal jsem je do nadoby, prokladal jsem Cesnekem nakrajenym na
kolecka, cibuli z ndlevu, nakladanou kapii, trosku Harisy; celé jsem to potom zalil prochladlym
nalevem vcetné veskerého pouzitého koreni, taky jsem pouzil ndlev z kapie a trochu oleje.

Protoze Hermelin i bufty byly nakradjeny na malé kousky (rovnou na sousta), odlil jsem trochu
nalevu a celé jsem to mohl podavat jako salat.



CO je to DEKO a jeho nahrada - je to smés koreni a soli, ktery se pouziva pfi pfipravé nalevu pro
nakladani okurek nebo jiné zeleniny a hub. Hlavni surovinou je ur¢ité stil a potom hof¢&iéné
seminko, dale je uvedena uz jenom smés kofeni, mozna trosku cukru (nebo nahradni sladidlo),
protoze pridanim octa potom vznikne nalev, ktery je hodné podobny nalevu na nakladani okurek.
Takze: Deko bych nahradil tak, Ze bych ve vodé svafil uvedené suroviny s pfidanim koreni, které
uz je uvedeno v receptu. Musi vzniknout podobné dobry, slanokysely korfenény nalev, jako je
primyslové vyrab&na smés DEKO.

Doporucena priloha:
pecivo, pivo

NaloZzeny hermelin ala Jamajka

Ingredience:
4 hermeliny, 1 vétsi cibule, 4 olivy, Cesnekova pasta, olej, Cervena paprika sladka, provensalska
pasta nebo koreni

Pfriprava:

Hermeliny rozkrojime podélné. Jednu polovinu natfeme zevnitf provensalskou pastou (nebo
posypem provensalskym kofenim), druhou natfeme ¢esnekovou pastou, polozime kolecko cibule a
rozpulenou olivu. Priklopime druhou ptlkou hermelinu a ddme do sklenice. Lehce zaprasime
cervenou paprikou na povrchu. Zalijeme olejem a dédme do lednice ulezet na par dni (zalezi na
zralosti hermelinu). Cilovou chut této speciality mizete ochutnat v pivnici Jamajka, Staropramenna
23, Praha 5 - Smichov (3 minuty od Andéla).

Doporucena priloha:
Pivo v Jamajce.

Nakladany pokrajeny hermelin

Ingredience:

5 hermelind,

1 -2 cibule,

2-3 strouzky Cesneku,

5 polévkovych |Zic oleje,
sO0jova omacka,

1-2 polévkové lZice octa,
mleta paprika sladka,

bily mlety pepf nebo 5 kuli¢ek celého bilého pepre,
3-4 kulicky nového koreni,
nalamany bobkovy list

Priprava:

Do misky nakrajime hermeliny na drobné kostky, pfiddme najemno pokrajenou nebo nastrouhanou
cibuli, vylisovany ¢esnek, 5 polévkovych IZic oleje, zakapeme sojovou omackou (hodné), pridame
ocet, mletou papriku (pokud to chceme osttejsi, mizeme pridat trodku ostré papriky). Dale
pfidame bily mlety pepf nebo 5 kulicek celého bilého pepre (dle chuti), nové kofeni a rozlamany
bobkovy list.

VSechno dobfe promichdme a nejlépe je vlozit do uzaviené plastové misky, ktera ma dobre tésnici
poklop a ulozime do chladnicky.

Konzumovat se miZe hned za dva dny, ale nejlepéi je uleZeny za tyden a pozdé&ji.

MUZe se podavat i samostatné s chlebem nebo pecivem, nebo taky pfedem plnit do vydlabanych
rohlik{, nebo rozfiznutych vek a pak spojenych k sobé.



Okorenény nalozeny hermelin

Ingredience:

3 hermeliny,

1 cibule,

3 strouzky Cesneku,

2 feferonky,

2 lZice olivového oleje,
nové koreni,

tymian

Priprava:

Syry nakrajime na mensi kousky a dame do nadoby. Posypeme nahrubo nakrajenou cibuli a
drcenym Cesnekem, pfidame jemné nakrajené feferonky, nové koreni a tymian. Zalijeme olejem a
dobre uzavieme.

Takto nalozené syry nechame v chladnic¢ce az dva tydny odlezet.

NAKLADANY HERMELIN PROVENSALSKY

3-4 hermeliny, provensalské koreni, grilovaci ostré kofeni, bobkovy list, feferonku,
olej.

Hermeliny podélné rozkrojime, nedokrojime. Uprostfed i na povrchu posypeme
provensalskym i grilovacim kofenim, nasklddame do zavafovaci lahve, pfidame
bobkovy list, feferonku a zalijeme olejem. Lahev zavickujeme a nechame na teplém
misté ulezet asi 3-4 dny. Podavame s pecivem.

NAKLADANY HERMELIN DECENTNI

Nakladany hermelin ma i svoji decentnéjSi, chutové mnohostrannéjsi podobu, ktera
je dokonce starSi nez ona hospodsky Fizna. Hermeliny podélné rozpulte, pokladte
platky ¢esneku (jeden strouzek na jednu pllku hermelinu) a posypte smési koreni
pfipravenou tak, Zze v hmozdifi utluCete IZiCku rozmarynu, 1ZiCku tymianu, 15 kuli¢ek
jalovce a pridate na Spicku noze pepie a stejné tolik sladké papriky. Naskladejte do
sklenice (vzdy vnéjSi plochou na Ffeznou plochu, nikoliv do pavodniho tvaru), zalijte
kvalitnim olejem a pfidejte dvé feferonky a dva bobkové listy. Po ulezeni v chladu, k
némuz postaCi 48 hodin, krajejte na trojuhelniCky a podavejte jako jednohubky.
(Sedy vék socialistického potravinaistvi mél tu vyjimeéné jednu vyhodu - norma
ukladala hermelinu prumér, diky némuz se témér presné veSel do pdllitrové
zavarovaci sklenice a spotfeba oleje byla minimalni. Dnes uz tato jednoducha pravda
neplati).

RADBENOVA VYCHYTAVKA

Hermelin se podélné rozkroji, obé pllky se vydlabou a vydlabana hmota se smicha s
rozmackanym Cesnekem, palivou paprikou, bilym a zelenym pepfem (vSe podle
chuti), a utfe se to do jemného tésticka. To se pak nacpe zpatky do hermelinu. Obé
pulky se pfilozi opét k sobé& a mezi né se da silngjSi koleCko cibule. VSe se necha
ulezet klasickym zpisobem ve slune¢nicovém oleji 3 - 4 dny a pak se to sezere.



Nakladany hermelin sedi€ansky

Nejprve si zvolime pocet osob a naplanujeme dobu, po
kterou budeme hermelin konzumovat. Napfiklad pro
¢tyiclennou rodinu budeme potfebovat:

. 5 litrovou lahev od okurek;
. 15 malych sedl¢anskych hermelint bez pFichuti
(,Pepu™ co chodi na rande s Nivou snime zvlast);
2 vétsi cibule; 2 Cesneky;
dale sladkou Cervenou papriku z pytliku,
nakladané feferonky, ¢erny pepf cely, nové koreni
celé, bobkovy list;
. rostlinny olej (necelé dva litry);
. paratka a ndz.

Nejprve oloupeme cibuli a nakrajime na kole¢ka. Cesnek
rovnéz oloupeme, polovinu strouzkl nakrajime téZ na
kolecka, druhou polovinu nechame vcelku. Hermeliny
rozbalime a rozkrojime je napfi¢ na polovinu.

Obé poloviny jemné posypeme cervenou sladkou
paprikou. Na jednu pllku ddme pér kole&ek cibule a tak
tFi platky ¢esneku. MUZeme pFidat i pepf. Poté druhou
polovinu hermelinu preklopime pfes prvni a propichneme
jej na tfech mistech paratky. Takto pfipravené hermeliny
pravidelné rovname do lahve, vzdy tfi v jedné fadé.
Hermeliny v lahvi prokIadame obcas cibuli, strouzky ¢esneku, bobkovym listem, pepfem, novym
korenim, feferonkami a pribé&zné prolevame olejem. Nakonec vse zalijeme az po vrch lahve
olejem.

Kofeni davame dle chuti a citu, aby vysledek nejen dobfe chutnal, ale i hezky v lahvi vypadal.

Hermelin nechdme zrat pri bézné pokojové teploté. Doba zrani je podle chuti, da se poznat podle
cibule - méla by byt mékka. Ochutnavat se da jiz po tydnu. Pokud jej chceme méné uzrdly, staci
nechat jej nalozeny 14 dni, pokud vice, tak alespon tfi tydny.

PS1: Pred vlastni konzumaci viele doporucujeme dostatecné se predzasobit pivem. Podavame

s chlebem a zeleninovou oblohou.

PS2: Po sné&deni vdech hermelind, Ize olej pouzit je$té jednou. Hermelinu to dodé jesté pikantn&jsi
chut.



Nakladana niva

Ingredience:

Niva /nejlepsi je niva v krabicce ta se da rozfiznou na tfikrat
Cesnek - nesetfit /dvé hlavicky

olej

chilli, pepf¥ cely, sdl

cibule /nesetfit

sklenice

Postup:

Koupim Nivu rozfiznu ji na pll jde i na tfetiny, aby nebyla moc silna. Pak si pFipravim
Cesnek/hodné/ rozmackam a to napatlam na tu Nivu z obou stran. Pak vezmu Cili kofeni a posypu
opét Nivu z obou stran. Mezitim mi nékdo nakraji cibuli na koleCka a také si pfipravim nové koreni
a bobkovy list. Napatlanou Nivu si opatrné rozfezu na kosti¢ky. Na dno sklenice si dam vrstvu
cibule, Nivy a koreni /bob.list 1 a dvé nova koreni /, zase cibuli, Nivu a pokracuju az mam vse ve
sklenici. Nékdy pouziju i dvé sklenice podle velikosti. Nahoru jesté dam vrstvu cibule a bob.list a
nové kofeni - vée se zalije olejem a necha se alespori tyden uleZet a pak uZ jen dobrou chut.

Pfed konzumaci sleji olej - ten se da pouzit bud’ na dalsi zpracovani Nivy nebo k nalozeni masicka a
mze se zkusit i do &esne¢ky nebo bramboracky.

Nakladany balkansky syr
Ingredience:

200 g balkanského syra, 150 g olivového oleje, 1 chilli papricka, 1 1Zicka saturejky, 1/4 Izicky
oregana (dobromysly), 2 IZice jableCného octa, 1/2 Izicky soli

Postup:

Syr nakrajime na kosticky asi 1 cm velké a dame je do sklenice. Ve 100 ml vody svafime koreni s
octem a soli, pfidame olej, promichame a dame trochu zchladit. Vlaznou smési zalijeme syr ve
sklenici a vSe nechame vychladnout. Pak sklenici zavieme a dédme asi na dva dny do chladnicky
odlezet.

Nakladany Romadur

Suroviny:

1 Romadur, 1 cibule, bobkovy list, nové koreni a cely pepf, Cesnek, olej

Postup:

1 Romadur, 1 cibule, bobkovy list, nové koreni a cely pepf, Cesnek, olej Cibuli nakrajime na
kolecka, syr na kosticky, ¢esnek prolisujeme - zamichdme v misce. Na dno sklenice ddme bobkovy
list, nové koreni a cely pepr. Pfiddme syr s cibuli a ¢esnekem. Do této smési nalijeme olivovy olej.
Syr m{Ze byt potopeny cely. Nechdme v lednici asi 2 dny proleZet.



Nakladany Balkansky syr olivovy

Ingredience:

200 g balkanského syru,nakrajeného na kosticky
1 Cervena paprika nakrajena na prouzky

2 cibule nakrajené na kolecka ( mizeme pouzit také ¢ervenou)
1 mala sklenic¢ka nakladanych paprik (kozi rohy)
1 mala sklenicka oliv

tymian,provensalské koreni

mlety pepf

utfeny Cesnek (podle chuti)

sul

trochu octa

olej

Priprava:

Nakrajenou cibuli,papriku a kozi rohy ddme do misky. trochu osolime a zakapeme octem. Pfidame
olivy, tymian, provensalské kofeni, trochu mletého pepre, tfeny Cesnek a pfilijeme olej. Jako
posledni pfiddme nakrajeny syr, lehce zamichame.

Dame do sklenice s uzavérem, kterou ulozime do lednice a obc¢as obratime.

Za dva aZ tfi dny mGZeme konzumovat.

Nakladany eidam

Ingredience:

500 g eidamu (pfipadné ovciho ¢i uzeného syru nebo nivy),
200 g oliv bez pecek,

200 g Cerstvych hub,

2 Cervené papriky,

2 dl octa,

4-5 strouzkl ¢esneku,

2 cibule,

2 feferonky,

2 lZice cukru,

bobkovy list,

nékolik kulicek celého pepfe a nového koreni,
snitka tymianu,

olej

Priprava:

Syr nakrajime na kostky. Oloupanou cibuli a ¢esnek nakrajime na platky, houby a papriky ocistime
a také nakrajime na mensi kousky. Ocet a 1/4 | vody svafime s cukrem, bobkovym listem, celym
pepfem a novym kofrenim.

Do prevareného horkého nalevu vlozime nakrajené houby a papriku a asi po 10 minutach je
slijeme. Nakrajeny syr, cibuli, olivy, papriku, houby, Cesnek, feferonky a vSsechno koreni (i z
nalevu) narovname do vhodné nadoby a zalijeme olejem tak, aby byly vSechny suroviny potopené.

Nadobu uzavieme a nechame 10 dni odlezet na chladném misteé.



Nalozeny hermelin po indicku

Suroviny:

1 hermelin, trocha nalozenych houbicek, pérek, cibule, Cesnek, paprika, feferonky, kari koreni,
pepf, stl, chilli, olej

Postup:
Hermelin nakrajime na kosticky a k nému pridame cibuli nakrajenou na kostiCky; porek, feferonky,

papriku a houbicky nakrajené na drobné platky. Olej smichame s kofenim (kterého dame dle chuti,
ale kari by mé&lo pfevazovat) a tim prelijeme hermelin i se "zeleninou". Nechdme uleZet par dnQ.

Syrova pochoutka

Suroviny:

Balkansky syr, Hermelin, Eidam, Cesnek, Olivy - at zelené nebo &erné, olivovy olej, bazalka,
tymian

Postup:

Balkan, hermelin a eidam se nakraji na kosticky, pfida se docela dost ¢esneku (taky na kosticky,

ale trochu mensi ©, potom olivy a bazalka, tymian, zalije se to néjakym kvalitnim olivovym olejem
a je to! Dva dny ulezet a je z toho velkd mnamka



