Nejlepsi utopenci: Recept na lak, po kterém budou
dokonalé

recepty.blesk.cz/clanek/vareni/4515/nejlepsi-utopenci-recept-na-lak-po-kterem-budou-dokonale.html

Nejlepsi utopence de€la 14k, do kterého je nalozite, to je jasna véc.
Zakladem je samozrejmeé voda, ocet a cukr, abyste ziskali vyvazenou
sladkokyselou chut. Tim magickym tajemstvim je ale spravny pomér
koreni. Poradime vam, jak na to.

Pripravit nalozeného utopence neni zadna velka véda a netrva to ani
moc dlouho. Spekacky, které se chystate nalozit, se prokladaji s

ostatnimi ingrediencemi, zaliji se ldkem a peclivée se uzavrou do
vymyté a vysusené nadoby, idealné s klipem nebo tésnici gumou.

Zakladni recept ma spousty variant, v nékterych rodinach pridavaji
do laku nejen palivou papriku, ale taky okurky ¢i zeli, pripadné dalsi
ochucovadla, jako je kecup ¢i worcestr. Kvalitu kone¢ného vyrobku
ovlivituje také kvalita Spekacku a samozrejme 1ak. Ze vseho
nejdilezitéjsi totiz je, aby mély utopenci spravny Smak!

Zakladni lak na utopence
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Budete potirebovat: 200 ml octa, Spetku cukru a 1 1zicku soli, 2
bobkové listy, 2 1zicky ¢erného pepre (celého), 1 1zicku nového koreni
a 1 rozdrcenou feferonku. Prisady na nalev povarte spolu s piil litrem
vody po dobu zhruba dvou minut a nechte vychladnout.

Na utopence: 8 mensSich Spekacki, 1-2 cibule, 2-3 Izice plnotuc¢né
hoi¢ice, mlety pep¥, 100 g nakladané kapie. Spekac¢ky oloupeite,
podélné je rozkrojte, ale nedokrojte. Uvnitr rezu je opeprete, potrete
plnotu¢nou hor¢ici a prolozte cibuli. Stridave je pak vrstvéte do
zavarovaci lahve se zbylou cibuli a nakladanou kapii. Zalijte nalevem
a nechte v lednicce ulezet. Aby byly skute¢né vynikajici,
doporucujeme je tam nechat minimalné 5 dni.

Utopenci podle Dity P: Pripravte si dokonaly vyprostovak

Utopenci jsou naprosta klasika, ktera by neméla
chybét v zadné spravné hospiidce. K pivu totiz
chutnaji snad nejlépe. Ocenite je ale i den poté,
co...cely ¢lanek

Lak na utopence s balsamikem

Budete potirebovat: 350 ml vody, 200 ml octa, 100 ml
balasmikového octa, 7 kulicek nového koreni, 10 kulicek ¢erného
pepre, 4 bobkové listy, 3 1zicky cukru, 1 1zicku cukru. Vodu a oba
druhy octii prived'te k varu, pridejte koreni, siil a cukr. Asi pét minut
nechte nalev povarit a podle potreby ochutte.

Na utopence: 14 Spekackd, 1 chilli papricka, 2 1zicky palivé papriky,
500 g kysaného zeli, 2 cervené cibule, 3 zluté cibule, 2 strouzky
cesneku. Cibuli a éesnek nakrajejte na platky, chilli papricku na
kolecka. Oloupejte Spekacky a rozkrojte asi do dvou tretin, vysypte je
mletou paprikou, naplite cibuli, ¢esnekem a paprikou. Zbylou
zeleninu promichejte se zelim. Cést ho dejte na dno zavarovaci
sklenice, na to dejte par Spekackii a vrstvy postupneé stridejte.
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Nakonec zalijte Spekacky teplym nalevem, sklenici uzavrete a nechte
v lednici odlezet. Opét radime — aspon 5 dnti, budou pak mnohem
chutnéjsi.

11 receptl na gulasSe: Buitgulas, segedin i na pivé! VSechny
chutnaji bozsky

Jen malokteré jidlo v kuchyni se do¢kalo tolika
variant jako pravé gulas. At’ uz jde o klasicky
gulas, ve kterém je maso, nebo gulas bezmasy,
podstatou...cely €élanek

Lak na utopence s pivem

Budete potrebovat: 500 ml éerného piva, 100 ml vody, 50 ml octa,
15 kulic¢ek cerného pepre, 10 kuli¢ek nového korenti, 7 listi
bobkového listu, 1 1zicku chilli a 1 1zi¢ku soli. Pivo s octem privedte k
varu a pridejte vSechno koreni. Nechte asi pét minut povarit, pak
ochutnejte a pripadné dochutte. Nechte vychladnout.

Na utopence: 10-14 Spekack, 5 1zic plnotuéné horcice, 5 cibuli, 2
papriky. Spekacky oloupejte, nafiznéte a vymazte hot¢ici. Pak
dovnitr klad'te nakrajenou cibuli. Papriku nakrajejte na platky a s
cibuli pokladte dno sklenice. Potom pridavejte Spekacky a vrstvy
stridejte. Nakonec zalijte nalevem, ktery by nemeél byt teply a nechte
v lednici 5 dnt ulezet.

Navod na pripravu dokonalé babovky! Uz nikdy "zdrcla"
nebo pripecena

Dokonale upecena babovka vyzaduje nejen dobry
recept a zkusené promichani vsech prisad, k
perfektnimu vysledku potrebujete také spravny
vybér formy...cely ¢lanek

3/4


https://recepty.blesk.cz/clanek/vareni/4117/11-receptu-na-gulase-burtgulas-segedin-i-na-pive-vsechny-chutnaji-bozsky.html
https://recepty.blesk.cz/clanek/vareni/4117/11-receptu-na-gulase-burtgulas-segedin-i-na-pive-vsechny-chutnaji-bozsky.html
https://recepty.blesk.cz/clanek/vareni/4117/11-receptu-na-gulase-burtgulas-segedin-i-na-pive-vsechny-chutnaji-bozsky.html
https://recepty.blesk.cz/clanek/vareni/4509/navod-na-pripravu-dokonale-babovky-uz-nikdy-zdrcla-nebo-pripecena.html
https://recepty.blesk.cz/clanek/vareni/4509/navod-na-pripravu-dokonale-babovky-uz-nikdy-zdrcla-nebo-pripecena.html
https://recepty.blesk.cz/clanek/vareni/4509/navod-na-pripravu-dokonale-babovky-uz-nikdy-zdrcla-nebo-pripecena.html

Nejlepsi domaci pastiky, rychlé a levné. Hovézi, buckova
nebo kachni!

Masové pastiky jsou oblibené, protoze jsou to
rychlé a pomérné levné svacinky ¢i vecere. A
nejlepsi jsou ty, které si sami doma vyrobite, sice
to neni...cely ¢lanek
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