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Člověk má vynaložit na to, 
aby si zjednodušil život, 

stejné úsilí, jaké vynakládá, 
… 

Henri Bergson

HERMELÍNOVÉ PŘEDKRMY

MEDOVÝ HERMELÍN

Ingredience:

4 hermelíny
2 stroužky česneku
2 lžíce medu

1 lžíce dijonské hořčice
1 červená cibule
pepř

Postup:

V misce smícháme med, hořčici, nakrájenou cibuli, česnek a trochu pepře. 
Směsí naplníme kapsy, které si uděláme v hermelínech (nedokrojíme je). 
Poté každý naplněný hermelín zabalíme do alobalu (můžeme použít i pů-
vodní obaly) a dáme do trouby zapéct. Podáváme s opečenými toasty.

SCHOVANÁ VEJCE

Ingredience:

2 žemle nebo housky
2 hermelíny
4 vejce

2 stroužky česneku
zelená petrželka
pepř, sůl

Postup:

Rozkrojíme housky nebo žemle na  poloviny a  vnitřek vmáčkneme do-
vnitř, aby se utvořil důlek, do něhož vklepneme vejce. Osolíme, opepří-
me, přiklopíme polovinou hermelínu a dáme zapéct do trouby nebo na 
gril. Ozdobíme zelenou petrželkou.

ZAPEČENÝ HERMELÍN S CHLEBEM

Ingredience:

2 hermelíny
4 krajíčky toastového chleba
zelená petrželka

kapie na ozdobení
pepř, sůl

Postup:

Hermelín rozkrojíme, osolíme, opepříme, každou polovinu položíme na 
toastový chléb a dáme krátce zapéct do trouby. Ozdobíme snítkou zelené 
petrželky a proužkem červené kapie.


