Zadélavana mrkev

700 g ofisténé mrkve

500 ml zeleninového vyvaru
Sal

Pept

Muskatovy kvét

120 g masla

Cerstvy kien

Cerstvy syr

Cerstvé bylinky

Vejce, mouka, strouhanka na obaleni
Olej na smazeni

Do vétsiho pekacku rozlozime celou, o¢isténou mrkev spoleéné s 2/3 masla. Vlozime do pfedem
vyhraté trouby na 170°C. Maslo se naim béhem chvile rozpusti, mrkev pusti trochu vody. Ve chvili, kdy
ndm zacne maslo v pekacku prskat, pfilijeme zeleninovy vyvar, aby mrkev byla minimalné z poloviny
ponofena. Peteme zhruba 30 minut do zméknuti mrkve, ale ddvame pozor, aby mrkev nebyla prili§
upedena.

Po upeleni vysledny vyvar pielejeme do kaslrilku, pfidame jednu z upe¢enych mrkvi a omacku
zredukujeme. Spole¢né s méislem pak rozmixujeme to hladké fids$i omacky.

Zbylou mrkev natrhame vidlickou na mensi kousky, pfidame muskatovy ofisek, nastrouhany cerstvy
syt a kien, Opatrné propracujeme, aby se nam smés spojila, ale abychom z ni neudélali kasi.
Tvarujeme mensi krokety, které dvakrat obalime v klasickém trojobalu. Strouhanku miZzeme vylep$it
posekanymi éerstvymi bylinkami.

Smazime v horkém oleji.

Podavame s maslovou omackou

Fermentovana mrkev

2,2 kg mrkve

1,3 | pfevarené vody
26 g soli bez jodu

1 zavafovaci lahve 1,71

Piipravime si solny roztok. Vodu piivedeme k varu, pfidame siil / nejlépe himalajskou siil /, na 11 vody
20 g soli a rozmichame do plného rozpusténi. Roztok nechdme pozvolna vychladnout.

Mrkev dtikladné oéistime a vypereme ve studené vodé, abychom méli jistotu, Ze bude ¢ista. Jediné v
dokonale ¢isté zeleniné mame zdruku, Ze fermentaéni proces pobézi tak jak ma. Mrkev miizeme
nakrijet na kosti¢ky, kolecka na poloviny ¢ étvrtiny. Sroubovaci sklenici pied pouzitim jesté jednou
vyplachneme horkou vodou, nechdme zchladnout a pak do ni napéchujeme pokrajené mrkve. Cim vice
budou koledka & hranolky natésnané u sebe, tim vét§f mame jistotu, Ze ziistanou stale pod hladinou.
Obsah sklenice zalijeme roztokem zhruba 1 cm pod okraj, zakryjeme vi¢kem, ale neutahujeme. Mrkev
nam za¢ne po par dnech pracovat a ¢ast roztoku miize vytéct.

Sklenici uloZime na tmavé misto, idealné p¥i teploté 17 - 21°C. P¥i vyssi teploté by se mohl fermentaéni
proces narusit a objevit se bakterie hniloby.

Po 14 dnech az mrkev pfestane intenzivné bublat nebo pénit a bude mit nakyslou chut, miiZete cely
proces zastavit tak, Ze sklenici vlozite do lednice.
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Pokud chcete mit mrkev kyselejsi, Stiplavéjsi nechte fermentovat i nékolik tydnii nebo mésicti.



SmazZena nat

Nat z jednoho svazku mrkve
1vejce

Perliva voda

Sil

Hladka mouka

Prach ze suSenych slupek

Cerstvou mrkvovou nat oplichneme pod tekouci vodou a nech4dme okapat.
Z vody, vejce, soli, mouky a zeleninového prachu si p¥ipravime t&sti¢ko, do kterého namoéime nat a
smaZime v rozpaleném oleji. Nechdme oschnout na papirové utérce, popfipadé osolime.



