Nakladany hermelin podle Pohlreicha: Genialita tkvi ve
spravném koreni

R ireceptar.cz/vareni-a-recepty/pohlreich-nakladany-hermelin.html

Karel Frankl

info

Karel Frankl 31.1.2022 |clock 4 minuty
Nakladany hermelin je uzasnou pochoutkou k pivu nebo k vinu a
mezi lidmi se tési velké oblibé. Je k dostani jak v hospodach a
restauracich, tak také v obchodech. Nejlépe ale pochopitelné
chutna ten doma pripraveny. Tedy alespon v pfipadé, je-li spravné
nalozeny. Vite, jak udélat ten nejlepsi nakladany hermelin a jakych
chyb se pfri nakladani vyvarovat?

Zdroje: tema.receptl.cz, magazin.recepty.cz, womanonly.cz

Prestoze se s nim nejCastéji setkavame na jidelnim listku v
nejriiznéjSich hospodach a restauracich, stale ¢astéji se do jeho
pfipravy poustéji lidé v pohodli domova. A neni se ¢emu divit.
Nakladani hermelinu je zabavnou Cinnosti, za kterou uz po par dnech
dostanete navic uzasnou odménu v podobé neodolatelné chutného
nalozeného plisnoveho syru. Bohuzel se ale pomérné Casto stava, ze
je syr prilis prekofenény, anebo se velmi rychle kazi. Na co si dat
pozor?

Jak nakladat hermelin

At uz jde o zavarovani €i nakladani, vzdy je nutné pracovat s dokonale
Cistymi sklenicemi. Jakakoliv necistota v zavafovacich nadobach muize
totiz zpUsobit, Ze bude obsah velmi rychle napaden nejraznéjSimi
bakteriemi nebo plisnémi. Jesté predtim, nez se tedy vrhnete na
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plnéni, sklenice i s vickem dukladné omyjte a nechte je nasledné jesté
vyvafit v hrnci s horkou vodou. Poté je vyndejte a nechte oschnout.
Pripadné je utfete utérkou, ale jen takovou, ktera je skuteCné Cista.

A Cisté by mély byt i vSechny ingredience, které mate v planu k
hermelinu do sklenice pfidat. Cibuli, Cesnek, feferonky nebo chilli
papriCky dobfe oclistéte a dukladné oplachnéte pod tekouci vodou a
zaroven je také papirovou utérkou osuste.

info

zoom_in

Cisté sklenice chranime pred pfipadnym zneg&isténim.

Casté chyby pfi nakladani hermelinu
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Aby se hermelin rychle nekazil, je dulezité, aby byl zcela ponofeny pod
hladinou oleje. Stejné tak by ale mély zUstat ponofené i vSechny dalSi
suroviny. Na nakladani hermelinu mazete pouzit slunecnicovy, olivovy i
fepkovy olej, pficemz nejlepSi chut mu doda olej sluneCnicovy. Ze
zdravotniho hlediska je ale vhodnégjsi pouzit fepkovy nebo olivovy olej.

Je naprosto nezadouci, aby pfi nakladani v oleji zustaly vzduchové
bublinky. Jakmile tedy obsah sklenice olejem zalijete, jemné sklenici
bouchnéte o kuchyriskou linku. Diky tomu se vSechny bubliny uvolni a
na hladiné se rozplynou.

A v neposledni fadé je tfeba zminit, jak nakladany hermelin skladovat.
Prvnich 24 hodin po nalozeni jej uchovavejte pfi pokojové teploté a Cas
od Casu se sklenicemi zatfepte, aby se promichaly chuté. Poté syry
presunte do chladniCky nebo do sklepa. V idealnim pripadé je zaCnéte
konzumovat zhruba po tydnu, kdy hermelin natahne vSechny chuté.
Nalozeny hermelin ve spravnych podminkach vydrzi i dva mésice.

Nakladany hermelin podle Zdenka Pohireicha
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Hermelin nalozte i do menSich nadob, abyste ho mohli jist postupné.

Nékdo ma rad spoustu kofeni, pravdou ale zUstava, zZe ta nejlepsi chut
nakladaného hermelinu vynikne jen v kombinaci s nékolika malo
dalSimi ingrediencemi. Pfesvédcte se sami.

Budete potrebovat:
2 hermeliny

1/2 litru oleje

1 vétsi cibuli

2 strouzky Cesneku
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1 Cervenou papriku (muze byt i ostra)
sul

pepr

Postup:

V prvni fadé si nakrajime hermelin na trojuhelniky. Cibuli oCistime a
nakrajime ji na silnéjSi koleCka. Oloupany Cesnek nasekame najemno a
papriku na malé kosticky. Na dno zavarovaci sklenice dame par
koleCek cibule, na ni pfijde nékolik kouskt hermelinu, poté trocha
Cesneku a papriky. Obsah sklenice zlehka osolime, opepfime a
zalijeme olejem. Takto postupujeme do doby, nez spotfebujeme
vSechny ingredience. Uzaviené sklenice ponechame na 24 hodin pfi
pokojové teploté a poté je presuneme do chladni¢ky ¢i do sklepa. Syr
podavame nejdrive po tydnu. Dobrou chut!

Karel Frankl

Redaktor
600 ¢lanku
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Odeslanim souhlasim se VSeobecnymi smluvnimi podminkami a
beru na védomi Zasady zpracovani osobnich udaju spol. VLTAVA
LABE MEDIA a.s.
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