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Vepiove fondue

Kategorie: Fondue
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

200 g jitrnic

200 g jelitek

6 klobasek

1 ostravska klobasa

4 zelena jablka

4 brambory

2 IZice citronové §tavy

2 1zice calvadosu

4 1zice mouky

sul

pept

Omacka:

1 salek tapenady (smés kaparti, Cernych oliv a an¢ovicek
zalitd olivovym olejem)

1 salek smetany ke Slehani
1 sélek majonézy

2 1Zice hoi¢ice

Postup

Ptiprava masa: Vodu piivedeme do varu a dame do ni na 25 minut povaftit klobasu. Uvatenou klobasu
nechame vychladnout. Jelita a parky oloupeme a ddme do lednice, aby ztuhly. Mezitim oSkrabeme jablka a
brambory a nakrdjime je na ctvrtky. Potom je osolime, opepfime a nalozime nejméné na hodinu do nalevu z
citronové stavy a calvadosu. Jablka a brambory vyjmeme z nalevu, nechdme okapat a dame do lednice.
Ptiprava omacky: V jedné misce smichdme tapenadu se smetanou a v druhé majonézu s hoicici. Pracovni
desku nejprve posypeme rovnomérné moukou. Jelitka, jitrni¢ky, klobasky a ostravskou klobasku nakrajime na
kolecka a posypeme moukou. Stejnym zpiisobem pokracujeme i u jablek a brambor. Poté jednotlivé piisady
napichujeme stiidavé na vidlicku. Do kotliku nalijeme olej a zahfejeme ho. Olej by se nem¢l vaftit. Nadobu
postavime na vafic uprostred stolu. Vidli¢ku s napichnutymi kousky ponofime na 3 az 5 minut do horkého
oleje. Poté si jednotlivé ¢asti ddme na talii a namacime je v omacce podle chuti.
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