SUNKOVE ROLKY
S CHRENOVOU PENOU V ASPIKU

Ao @D4hod

Dnes tu pre vds mdme parddne retro. Hviezda studenej kuchyne, sticast kazdych lahédok a kedysi dokonca aj symbol
luxusu — sunkové rolky s chrenovou penou v aspiku. Jemne vyslahand smotana, vyrazny chren a pldtky sunky, ktoré
drzia vsetko pokope. Jednoduchd kombindcia, ktord po zachladeni v aspiku ziska pevnti Struktiiru a Cisty vzhlad. Kaz-
dd vrstva md svoje miesto a vysledok posobi upravene bez zbytocnych komplikdcii.

BUDETE POTREBOVAT:

4 platky Sunky

podla vasho vyberu

200 ml slahacky
stuzovac slahacky
Cerstvy strdhany chren
podla chuti alebo lyzicu
zavaraného chrenu

sol

na aspik:

11vody

50 g cukru

50 g octu

10 g soli

jednu cibulu

par guliciek
nového korenia
Cierne korenie

3 bobkové listy
zelatinu podla navodu
(na 1 liter tekutiny)

na dozdobenie:

1 natvrdo uvarené vajce
2 lyzice uvareného
mrazeného hrachu
kysla uhorku

par pasikov
sterilizovanej kapie

A TAKTO NA TO:

Slahacku vyslahajte so stuZova¢om do pevnej konzistencie. Osolte ju a
postupne do nej zapracujte chren. Krém musi mat chut — jemnq, ale citelna
ostrost, ktora sa nestrati v aspiku. Osolte.

Platky sunky rozlozte, natrite chrenovou $lahackou a pevne zrolujte. Dajte ich
zachladit, aby stuhli a drzali tvar.

Pripravte aspik. Vodu privedte do varu, pridajte cukor, ocot, sol, cibulu a
koreniny. Nechajte kratko prevarit, potom scedte a nechajte mierne vychlad-
nut. Do nalevu vmiesajte Zelatinu pripravent podla navodu (kazda Zelatina sa
najprv nechava napucat v chladnom néleve a potom pomaly zahrieva, nesmie
sa vSak varit!).

Na dno formy alebo misiek nalejte tenk( vrstvu aspiku a nechajte ju stuhnat.
Na nu poukladajte vajce, hrasok, uhorku a kdpiu. Zalejte malym mnozstvom
aspiku a opét nechajte stuhnut.

Na takto pripraveny zédklad polozte rolky, jemne ich zalejte aspikom, aby ste
ich zafixovali na mieste a nemali tendenciu v tekutom aspiku plavat a kratko
zachladte. Ked aspik stuhne, rolky ostanti pevne na mieste.

Nakoniec dolejte zvy$nym aspikom tak, aby bolo vSetko ponorené, a nechajte
v chladnicke stuhnut aspon 4 hodiny, idedlne cez noc.
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