—— RECEPT SEFKUCHARE ——
LUKASE OTAHALA

CHREST S HOLANDSKOU OMACKOU

Jemna chut chrestu, ktera se perfektné snoubi s bohatou a krémovou holandskou omackou. Kaz-
dé sousto pfinasi svézest jara a evokuje vzpominky na slunné zahrady, kde se chiest péstuje. Tato
kombinace je idealnim doplnénim nasich vybranych rakouskych a némeckych vin, a nabizi lahodny
zazitek, ktery osvézi vase smysly.

SUROVINY PRO 4 0SOBY:

20 ks zeleného chrestu
125 g pfepusténého masla
2 vajec¢né zloutky

1 polévkova Izice vinného
nebo estragonového octa

citronova stava na dochuceni
Spetka kajenského pepre

100 ml bilého vina

sal

cukr

POSTUP:

Holandskd omacka: Do misy na vodni lazen dejte Zloutky, ocet, sll a 2 |zice vody. Misu polozte na
hrnec s jemné vafici vodou a Slehejte mékkou metlou asi 3-5 minut. Do vysSlehané smési pomalu
pfidavejte rozpusténé maslo. Dochutime kajenskym pepfem a citronovou stavou.

Chrest ocistéte, tvrdou slupku oloupejte a odkrojte spodni zdfevnatélou ¢ast. Vlozte do vrouci
vody s bilym vinem, cukrem a soli a vafte 2-4 minuty (dle stafi chfestu). Chfest vyjméte, nechte
okapat a zlehka pokapejte olivovym olejem. Na teply talif dejte 5 ks chfestu a prelejte holandskou
omackou. Mizete doplnit plnénym vejcem.
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