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FOOD BLOG & CAKES

Mojo rojo, mojo verde a papas arrugadas

Na mojo rojo budete potrebovat:

1 €ervenu papriku, 1 ks toastového chleba, 3 struciky cesnaku,

1 €ajovu lyziéku €erveného vinneho octu, 1 ¢ajovu lyzicku udenej papriky,
70 g extra panenského olivového oleja, sol a ¢ierne mleté korenie

Na mojo verde budete potrebovat:

50 g petrzlenovej viate, 3 struciky cesnaku, stavu z 1/2 citréna,

1 €ajovu lyziéku bieleho vinneho octu, 70 g extra panenského olivového oleja,
sol' a ¢ierne mleté korenie

Papas arrugadas:
lubovolné mnozstvo mensich zemiakov, morsku sol

Mojo rojo pripravite velmi jednoducho. Do vysoke] nadoby dajte, nakrdajand a ocistenud
C¢ervenu papriku, strdciky cesnaku, Cerveny vinny ocot, udenu papriku, olivovy olej, sol a
Cierne mleté korenie. VSetko spolu rozmixujte ty¢ovym mixérom.

Mojo verde pripravite podobne. Do vysoke] nadoby vlozte petrzlenovu vnat, oclistené
struciky cesnaku, stavu z citrona, biely vinny ocot, olivovy olej, sol a Cierne mleté korenie.
Rozmixujte tyCovym mixérom. Omacku uskladhujte v uzavretej nadobe v chladnicke
maximalne dva dni.

Papas arrugadas sa podvodne varievali v morskej vode, po jej odpareni sa nechavali v
rovnakom hrnci dalej varit, aby sa odparila voda a vytvorila solnd krusta. Dnes si vsak
rovnako dobre viete pomdct morskou solou.

Mensie zemiaky zalejte tak, aby boli zakryté poriadne osolenou vodou (na jeden liter vody
cca 38g soli). Varte do zmaknutia a kym sa voda neodpari. Po odpareni vody ich nechajte v
rovnakom hrnci nasucho piect, kym sa na zemiakoch nevytvori vrstva soli.


https://bit.ly/tycovymixer
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