Budapestska

250 g tuéného tvarohu ve vanicce

1 malé zervé &i lu€iny (Ci podobného vyrobku)
50 g masla

pul malé cibulky

1/2 1Zi¢ky soli

11ziCka mleté sladké papriky

nakladana kapie

Protoze naSe déti od détstvi miluji dudackou i budapest'skou pomazanku a prodejnu s lahudkami
mame daleko, tak jsem se rozhodla ji zkusit vyrobit. Inspirovala jsem se retroreceptem z dob totality
podle norem pro studenou kuchyni.

Vanickovy tvaroh byva hodné mokry, tak je lepSi ho nechat vykapat pfes husté sitko €i platynko.
Mezitim si maslo nakrajime na tenké platky a nechame mirné zméknout. Kapie vyjmeme z nélevu a
pokrajime na drobné kousky. Oloupanou cibulku nakrajime na drobné kosti¢ky. Na ¢asti masla ji
orestujeme, ale jen do zesklovaténi. Na zavér k ni pfidame mletou papriku, ale pozor at’ se koreni
nespali, zhorklo by! Tvaroh, lu€inu a maslo se soli vySlehame ruc¢nim mixérem, dochutime cibulkou
s paprikou a kapii.

Podavame na dobrém pecivu nejlépe doma upeCeném. Nase potomstvo pomazanku ji k peCivu
rovnou Izi¢kou. V tom pfipadé doporucuji udélat dvojnasobnou davku ;-)
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