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Co si dneska ukuchtime? Né&co netradiéniho — marinované vepfové jazyky!

Co budeme pottebovat?

Na 2 veptové jazyky je potieba pfipravit marinddu
z téchto surovin a v tomto mnoZstvi:

* 4 lzice séjové omacky

2 IZice bilého vina

2 lzice vody

b%) liiéky soli

1 1zi¢ka cukru moucka

2 strouzky Cesneku

1 IZi¢ka octa (nejlépe jable¢ného)

Spetka mletého bilého pepte

na 3pi¢ku noZe cayenského pepte nebo chilli koteni

2 lzitky olivového oleje

* Ok ¥ ¥ X X ¥ ¥ ¥ *

jarni cibulka nebo zelené &4sti pérku

A jak na to?

Jazyky uvatime v osolené vodé do mékka a jesté za tepla oloupeme. V nddobé dobfe rozmichdme viechny
ingredience do marinddy, kromé cibulky. Cibulku (nebo pérek) nakrajime nadrobno a jemné vmichéme na
z4vér. Jazyky narovndme do malé nadobky s vitkem tak, aby tam byly co nejtésnéji a marinada je obklopila
celé. Pak jazyky marinddou pfelijeme a nechdme je marinovat alespoii 2-3 dny v lednici. Pokud bychom
chtéli proces urychlit
nebo docilit
vyrazné&j§i chuti, tak
po vychladnuti jazyky
najemno nakréjl'me,
vratime  zpét do
marinddy a nechdme
ulezet alespoti 1 dal3f
den. Podavame
ptelité marinddou s
bilym  pe¢ivem a
zeleninovym saldtem
a to vétSinou jako
studeny predkrm. A
k tomu si samozfejmé

ddme suché bilé vino.

Pokud by vés cokoliv
zajimalo a to

nejenom k tomuto

receptu, piSte na
recepty@turovka.cz

Eva Hrugkové 10. tnora 2015, foto O.H. 12. tinora 2015
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