
KUCHYNĚ 17. KVĚTNA 2009  36 37

Nedělní Blesk vás naučí vařit:  Krok za krokem

PIKANTNÍ
NAKLÁDANÝ
HERMELÍN

Nakládaný hermelín a utopenci patří mezi nejoblíbenější české 
pochoutky nejen v hospodách, ale také ve vyhlášených restau-
racích. Skvělý hermelín umí připravit také šéfkuchař Ondřej 
Maršík v restauraci Bobovka na pražském Proseku.

CO BUDETE 
POTŘEBOVAT?
Hermelíny, červenou a kuchyňskou cibuli, čes-
nek, feferonky, sůl, pepř, slunečnicový olej, kte-
rý můžete z poloviny nahradit olivovým, párát-
ka. Množství záleží na tom, jak moc pikantní 
hermelíny chcete mít.
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Pomocí tyčové-
ho mixéru a tro-
chy oleje roz-
mělníme cibuli, 
česnek, feferon-
ky, sůl a pepř až 
do konzisten-
ce hrubě mleté 
pasty.

Podélně rozříz-
nutý hermelín 
potřeme pas-
tou a přiklopí-
me. Aby u sebe 
poloviny lépe 
držely, připích-
neme je k sobě 
párátkem.

Do mísy nebo 
velké sklenice 
vrstvíme připra-
vené hermelíny 
a cibuli.

Naložené her-
melíny zhruba 
na dva dny ulo-
žíme zakryté 
do chladu. Po-
kud máte radši 
hermelín, který 
»teče«, je lepší 
jej tak už koupit.

Podle chuti při-
dáme také fefe-
ronky. Pro jistotu 
nejdřív ochutnej-
te, jak moc jsou 
ostré, a nezapo-
meňte, že jejich 
chuť se v herme-
línu ještě proleží.

Do oleje rozmí-
cháme případ-
ný zbytek pas-
ty a navrstvené 
hermelíny jím 
vrchovatě zali-
jeme.

Hermelín servírujeme se zeleninovou 
oblohou, feferonkou a pečivem, nejlépe 
tmavým. Na zahradní párty bude působit 

jako příjemné rozptýlení.
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