Suroviny:

Postup:

Suroviny:

na 1kg

Postup:

Svatojansko proudy ,,Pangejt“ podle Pavla

0,5kg pangasiusa nebo jinyho rybaka
1/8kg maslo z mlika od kravy

1zicka soli

Spetka pepie

nékolik Spetek grilovaciho kofeni

Spetka bazalky

mnoholi hladky mouky

I1Zicka sladky papriky

Chytit, zakousnout, vyfiletovat, posolit, vopeprit, posypat
grilovacim kofenim, mozno i bazalku pfidat. Zaprasit
hladkou moukou zmychanou se sladkovodni paprikou.
Seknout s tim na plech, Pridat maslo, mize se dat na rybu
pozvolna v pfredem zahratém troubovi na 850 stupni ke
zlaté. Po upec€eni vyjmeme karbénky ve vlastni Stavé a
podavame, nejlépe zluénikaram. Cest jejich pamatce.

pfeklad ze Slapstiny proved! Slim

Vlassky salat podle normy CSN 1976

36dkg brambory (lojovaty A, neni nutny )
23dkg Sunkovej salam v celku
2dkg sterilovanej hrasek
9dkg sterilovana vokurka
5dkg varena mrkev

3dkg varenej celer

Spetka sul, pepf

20dkg majonézy

2dkg plnotuéna hottice
1lzice octa

11zicka worcestrovy omacky
1,51zicky cukru

Uvai brambory ve Slupce. Voloupej mrkev a celer a taky je
uvair do mékka. Nechej je uplné zchladnout. Brambory,
mrkev,celer, vokurky a salam, nakrajej na priblizné stejny
kosticky. Pridej hrasek a zamichej. Majolku smichej s
hortici, octem, worcestrovou omackou a cukrem. Nakonec
zalivku zamichej se salatem, vosol a vopepfi. Stré do
lednice odpoc€inout a rozlezet.



