Jak na nalozeny hermelin? Recepty 5krat jinak pro vasi
inspiraci
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Jaké je nejoblibenéjSi hospodske jidlo k vychlazenému pivu?
Pfrinasime recept na nakladany hermelin, ktery je vedle utopencu dalSi
ceskou specialitou.

Plisfiovy syr udéla ve spolecnosti dobrého kofeni a zeleniny velkou
paradu a urcité si jej vychutnate i doma.

Chcete védét, jak na nejlépe syr nalozit a jak dlouho jej nechat ustat?

V nasich receptech najdete inspiraci na klasiku i trochu zabavného
syrového experimentu.

Klasicky nakladany hermelin

Klasicky hospodsky hermelin tak, jak jej vSichni zname, by tu rozhodné
nemél chybét. Jedna se o zakladni recept, ktery kazdy novacek
pravdépodobné vyzkousi jako prvni. Ale pozor, i tady se daji nasekat
zacCatecCnickeé chyby. Jak na to, aby vznikl dokonaly vysledek?
Zakladem je spravné koreni i skladovani.
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urbanadventures.com

Ingredience na 5 porci:

e 5 kusl hermelinu

12 kuliéek nového kofeni

12 kuliCek celého barevného pepre
5 bobkovych listU

8 strouzku ¢esneku

1 |1Zice horcCiéného seminka

Y5 1Zicky mletého pepfe

2 1ZiCky mleté Cervené papriky (kdo ma rad pikantnéjsi, mize
pridat palivou papriku)

1 1Zi¢ka soli

1 hrnek slunecCnicového oleje

2 cibule (muze byt Zluta i Cervena)
5 Cerstvych feferonek
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all) AZRECEPTY.cz Choi poradit co uvafit
NEJLEPSICH RECEPTD to je posusnanicko

NARYCHLE 0BEDY A VECERE

Nebavi Vas

vymyslet co varit?

Ebook: 50 nejlepsich receptii

Postup

Nejdfive si pfipravte pastu na potfeni hermelind. Smichejte utfeny
cesnek, Cervenou papriku a Spetku soli.

Hermeliny rozkrojte podélné napul a vnitfni strany rovhomérné
potfete pfipravenou smesi.

Rozkrajejte na koleCka 1 az 2 feferonky a obé cibule. KoleCky pak
naplnte rozkrojené hermeliny pomazaneé smeési, priklopte a lehce
zmacknéte.

Polozte prvni hermelin do pfipravené sklenice s troSkou oleje
(ujistéte se, aby méla sklenice dobfe tésnici viko) a hermelin
bobkovym listem. Takto opakujte s dalSimi hermeliny, mezi né
nezapomente vkladat zbylou cibuly a feferonky a prabézné
zalévejte olejem.

Do naplnéné sklenice dosypte zbylé koreni a dolijte olej. Lehce
protfepte a poklepejte zespodu, abyste vyhnali vzduchové bubliny.
Po nékolikerém poklepani sklenici dobfe uzavrete.

Hermeliny ulozte na tmavé misto s pokojovou teplotou. Jednou
denneé s nimi lehce zatfepte a opét ulozte. Idealni doba pro zrani je
10 — 14 dni.

3/19


https://www.az-recepty.cz/ebook/

50 AZRECEPTY .cz Chci poradit co uvafrit
NEJLEPSICH RECEPTU to je posusnanicko

NARYCHLE 0BEDY A VECERE
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Nebavi Vas

vymyslet co varit?

Ebook: 50 nejlepsich receptii

Hermelin nalozeny s viasskymi ofechy

Syr a ofechy jsou skvélou kombinaci, i kdyz si ji date tfeba jen tak k
vinu. V nalozeném stavu to vSak ziskava jesté jinou uroven. V tomto
receptu hraji jednu z hlavnich roli také bylinky, které dodaji syru
vyraznou chut. Vlasskeé ofechy jsou pak hotovou tfesSnickou na dortu
(podivejte se i na nase dalSi recepty s vlasskymi ofechy).
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inspiredtaste.net

Ingredience na 4 porce:

e 4 ks hermelinu

8 strouzku ¢esneku

« 100 g vladskych ofechl

e 2 cibule

» 2 feferonky

e Snitka Cerstvého tymianu, rozmarynu a majoranky (nebo susena
varianta, vzdy po jedné |ZiCce)

 slunecnicovy olej

» mlety pepr

e sul
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90 AZRECEPTY .cz Chci poradit co uvafit
NEJLEPSICH RECEPTU to je posusnanicko

Soiye Nebavi Vas
vymyslet co vafrit?

Ebook: 50 nejlepsich receptii

Postup

Hermeliny rozkrojte podélné napul a vnitfek vydlabeijte.

Vydlabany syr smichejte s nasekanymi ofechy, utfenym cesnekem,
Spetkou soli a pepre.

Smeési vyplnite rozkrojené hermeliny, pfidejte trochu bylinek a
priklopte.

Do sklenice nalijte trochu slunecnicoveho oleje a vlozte prvni
hermelin. Ten pokryjte na koleCka nakrajenou cibuli a feferonkou a
takto opakujte u ostatnich hermelinu.

Sklenici dolijte zbylym olejem, dosypte bylinky a kofeni a
protrepeijte.

Zbavte sklenici prebyteCnych bublin a opét uskladnéte na temné
misto s pokojovou teplotou. Nechte ulezet minimalné 7 dni, idealné
pak 10 az 14 dni.

Objevte podobné tipy
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Predstavujeme vam téstoviny aglio olio! Recepty s oblibenou pikantni
omackou

W Vikola Novackova

11. 03. 2022
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ﬂ Veronika Koliaso

19. 12. 2022
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NejlepSi recepty na borlvkové zavareniny 4x jinak. Aneb, co s
prebytkem boruvek

&4 Monika Blazkova

25. 01. 2022
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5 tipu na livance z Ameriky. Pfekvapte svou rodinu luxusni snidani!
5 Veronika Koliasova

24. 11. 2021
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50 AZRECEPTY .cz Chci poradit co uvafrit
NEJLEPSICH RECEPTU to je posusnanicko

NARYCHLE 0BEDY A VECERE

Sol Nebavi Vs

vymyslet co varit?

Ebook: 50 nejlepsich receptii

Nalozeny hermelin s brusinkovym chutney

Velkou silu najdes v syru. A v brusinkach. Urcité znate recepty na
grilovany hermelin ¢i camembert s brusinkami, ale jak tato kombinace
chutng, kdyz se nalozi? Skvéle! Jak na to?
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prettyprudent.com

Ingredience na 4 porce:

e 4 ks hermelinu

e 4 |zice zavarenych brusinek
» 1 lzice suSenych brusinek

e 2 cibule

e 1 Izice masla

» 1 Izice titinového cukru

e 1-2 IZice balsamicového octa
» 2 IZice nasekanych Cerstvych bylinek (tymian a rozmaryn)
e Sluneénicovy olej

o Sul

e Pepr
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90 AZRECEPTY .cz Chci poradit co uvafit
NEJLEPSICH RECEPTU to je posusnanicko

NARYCHLE 0BEDY A VECERE

Nebavi Vas

vymyslet co varit?

Ebook: 50 nejlepsich receptii

Postup

» Jako prvni si pfipravte chutney. Na IZici oleje lehce osmahnéte na
malé kousky nakrajenou cibuli (1 kus).

» Jakmile zaCne cibule méknout, posypte ji titinovym cukrem a
michejte, dokud se cukr nerozpusti.

» Poté primichejte nakladané brusinky a za stalého michani smés
spojte dohromady.

» Nakonec pfridejte Cerstvé bylinky, balsamicovy ocet a podle chuti
sul a pepf.

» Smés nechte vychladnout a pfipravte si hermeliny. Rozkrojte je
napul a vydlabejte. Vydlabany syr smichejte s chutney a touto
smési naplnte vydlabané hermeliny. Priklopte k sobé.

» Do sklenice nalijte trochu oleje a pokladejte hermeliny jeden na
druhy. Mezi né muzete pfidavat zbylou, na kole¢ka nakrajenou
cibuli, suSené brusinky a bylinky.

e Ulozte na tmavé misto a nechte zrat 7-10 dni.
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50 AZRECEPTY .cz Chci poradit co uvafrit
NEJLEPSICH RECEPTU to je posusnanicko

NARYCHLE 0BEDY A VECERE

Sol Nebavi Vis

vymyslet co varit?

Ebook: 50 nejlepsich receptii

Nakladany hermelin v pivu

Uz to tu zaznélo, ale hermelin a pivo k sobé jednoduse patfi. Jak to ale
dopadne, kdyz syr nebudete pivem jen zapijet, ale rovnou ho v ném
nalozite? Naucte se, jak spravné pfipravit pivni nalev.
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urbanadventures.com

Ingredience na 4 porce:

* 4 ks hermelinu

3 cibule

2 Cerstve feferonky

4 nakladané chilli papriCky
4 bobkoveé listy

1 snitka rozmarynu
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8 strouzkl ¢esneku

2 |1Zice balsamicového octa
0,5 dlI svétlého piva

4 |zice olivového oleje

e sul

pepr

50 AZRECEPTY .cz Chci poradit co uvarit
NELEPSICH RECEPTO %o posusnanicip

NARYCHLE 0BEDY A VECERE

3 Y Nebavi Vas
vymyslet co vafrit?

Ebook: 50 nejlepsich receptii

Postup

» Nejprve si pfipravte nalev. Pivo smichejte s olivovym olejem a
balsamicovym octem, dobfe promichejte.

» Hermeliny podélné prekrojte a naplnte cibuli na koleCka,
feferonkami a na platky nakrajenym ¢esnekem.

» Do sklenice nalijte Cast pivniho nalevu a postupné vkladejte
hermeliny. Ty rovhomérné prolozte na koleCka nakrajenou cibuli,
nakladanymi i Cerstvymi feferonkami, zbylym ¢esnekem, soli a
peprfem. Pridejte také bobkovy list a snitku rozmarynu.

» Syry zalijte nalevem tak, aby byly vSechny plné ponofené a nechte
odlezet pri pokojoveé teploté minimalné 7 dni. Po otevreni skladujte
syry v lednici.
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NEJLEPSICH RECEPTU

NARYCHLE 0BEDY A VECERE
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vymyslet co varit?

Ebook: 50 nejlepsich receptl

Hermelin nalozeny se zelim a klobasou

Hledate idealni darek pro manzela, tatinka nebo dédecka? Touhle
dobrotou urcité zadny z nich nepohrdne. A jsme presvédcCeni o tom, Ze
ani damy ne.

spearmint.co.za

Ingredience na 3 porce:
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3 ks hermelinu

1 ks uzené klobasy dle chuti

5 Izic kysaného zeli

2 Izice plnotucné hoicCice

1 vétsi cibule (Cervena nebo Zluta)
2 strouzky Cesneku

3 ks nakladanych beranich rohu
2 menSi bobkové listy

3 kulicky nového koreni

1 1zicka kminu

e slp

pepr

slunecnicovy olej

a0 AZRECEPTY.cz Choi poradit co uvafit
NEJLEPSICH RECEPTU % Je posushanitio

NARYCHLE 0BEDY A VECERE

SNy Nebavi Vas
vymyslet co vafit?

Ebook: 50 nejlepSich recepti

Postup

» Utfeny Cesnek smichejte s hoiCici a smési potrete podélné
prekrojené hermeliny.

» Na smés pfidejte na koleCka nakrajenou cibuli, lehce opeprete,
osolte a priklopte.

o Kysané zeli smichejte s kminem a pfisolte. Klobasu nakrajejte na
koleCka.
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» Na dno sklenice vlozte cibuli na koleCka, berani roh, zeli a par
koleCek klobasy. Pridejte hermelin a takto opakuje i u zbylych
hermelind.

» Prisypte zbytek kofeni a vSe zalijte sluneCnicovym olejem tak, aby
byly vSechny hermeliny ponoreneé.

» Skladujte na tmavém misté pfi pokojové teploté minimalné 7 -10
dni. Vysledek si vychutnejte s vychlazenym pivem.

Trefili jsme se vam nékterym z téchto receptd do chuti?
Véfime, Zze ano.

Tahle syta svacinka je jednoducha na pripravu, poslouzi jako skvély
darek i jako zpestfeni vecirku s prateli.
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