Zapecené brambory s medvédim cesnekem a
bylinkami
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Zapecené brambory s medvédim cesnekem je rychlé a vyborné jidlo. Kdyz vam zbudou uvarené
brambory, treba z predeslého dne, je priprava jesté rychlejsi. Medvédi cesnek prida zapecenym
brambordm skvélou chut.

Do brambor muzZete pridat misto paprikové klobasy, tfeba saldm nebo Sunku, Skvarky ¢i chorizo.
Také muzete pridat i nejriznéjsi zeleninu. Zélezi jen na vasi chuti.

Na pripravu zapecenych brambor budeme potrebovat

e 600 g uvarenych brambor, nakrajenych na platky

« 2 oloupana vejce uvarena na tvrdo, protlacena pres mrizku na brambory

1 syrové vejce

Y noziCky pikantni klobasy s paprikou nakrajené na mensi kosticky

1 starsi rohlik nakrajeny na malé kosticky

% dl mléka

Hrst uvarenych fazolovych luskl, nakrajenych na mensi kousky

Y rajcete nakrajeného na drobno

90 g syra Président CAMEMBERT s chilli paprickami, nakrajeného na mensi kusy
100 g zakysané smetany

sul

Pepr

2 hrsti nasekanych bylinek (medvedi cesnek, popenec, libecek, Ize i mensi vyhonek kapusty)
Tuk na vymazani zapékaci misky

Strouhanku nebo hrubou mouku na vysypani zapékaci misky

Zapékaci misku o prumeéru 20 cm

Postup pripravy zapecenych brambor s medvédim ¢cesnekem

Nakrajeny rohlik vlozime do vétsi misky a zalijeme jej pripravenym mlékem a dukladné promichame.
Chvili nechdme odstat, aby pecivo do sebe nasalo mléko. Prebytecné mléko nevylévejte, pri peceni se
spoji se zalivkou.

Zapékaci misku vymazeme tukem a vysypeme strouhankou nebo hrubou moukou. Troubu zapneme
na 190 °C.

Do misky, k namocenym kostickdm rohliku, priddme nakrajend varena vajicka a fazolky, nakrajené
rajce, klobasu, polovinu nakrajeného syra.
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Smeés do zapecenych brambor - promichana
Zdroj: Marcela Hackerovd

Jako posledni prisypeme nasekané bylinky. Smés promichame a lehce osolime.

Na dno zapékaci misky vyskladame polovinu pripravenych uvarenych a nakrajenych brambor. Nad
bramborami nékolikrat oto¢ime mlynkem s peprem.

Na brambory rovhomérné rozlozime pripravenou smés. Posledni vrstvou bude druhda polovina
brambor s kousky syra.

V misce metliCkou rozslehame syrové vajicko spolecné se zakysanou smetanou. Smetanu lehce
osolime. Zalivkou rovnomérné prelijeme povrch zapékaci misky.

Pripraveny pokrm vlozime do vyhraté trouby na 190 °C a nechame zapékat priblizné 40 minut, az
nam povrch krasné zezlatne.



