Zapecené brambory, plnéné olomouckymi
tvaruzky, salamem a sardelkami
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Neékteré recepty vznikaji zcela spontanné. Stac¢i ndhodné zakoupit v prodejné Tescoma zajimavost,
treba vykrajovac¢ na plnéné brambory a o tyden pozdéji slySet manzelovu poznamku: ,Co to tak
zavéani v chladni¢ce?”. Napad byl okamzité na svété. Reknu vam, byla to ndramnd dobrota. Musim se
s vami o své nadsSeni podélit.

Na pripravu zapecenych brambor budete potrebovat

e 1 baleni Olomouckych tvaruzka

e 7 vétsich brambor ve slupce dukladné omytych a osusSenych
7 kolecek salamu Delikates nebo Vysocina

e 4 - 5 kusu slanych sardelek prekrojenych na mensi kousky
e 2 - 3 Cajové 1zicky tatarské omacky

« 3 polévkové 1zice olivového oleje

« 1 Cajova lzicka olivového oleje ochuceného feferonkou

e Misku na zapékani

¢ VykrajovaC na plnéné brambory

e 2 kratsi grilovaci jehly

* 2 polévkové 1zice vody

e Alobal na prikryti

Postup pripravy

Nového pomocnika ve své kuchyni - vykrajova¢ na plnéné brambory - jsem dukladné prozkoumala,
véetné kresleného navodu k pouziti.

Pak jsem vybrala zapékaci misku takové velikosti, aby v ni brambory byly na vysku a jedna podpirala
druhou - proto 7 brambor.

Vy si jich udélejte podle své chuti a velikosti vasi zapékaci misky.

S vykrajovacem se pracuje dobre a navic ziskate unikatni bramborové spiraly, které mizete smazit ¢i
zapékat. Zkratka je pouzit jako prilohu k jinému jidlu. Urcité nejvic se budou libit vasim détem.

Brambory celé neprovrtavejte, udélejte spiSe takovou hlubokou sondu a dole ponechte tenké dno.
Brambora je sice propichnutd, ale je to jen maly otvor.

Celé baleni tvartuzk{ rozkrajime na malé kousky a vlozime do misky na pripravu tvaruzkové smési.
Pridame k nim tatarskou omacku a vse promichame.

Kolecka saldamu vlozime do otvoru. Udélaji pékny kornoutek. Malou 1zi¢kou naplnime do poloviny
tvartizkovou smeési a trochu smés pritlacime.

Do kazdé brambory pak vlozime na 2-3 kousky nakrajenych sardelek. Na né rovhomérné navrSime
zbytek tvaruzkové smési.
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Brambory v misce urovname, pokropime je olivovym olejem i olejem s feferonkou a do misky
pridame 2 1zice vody.

Do krajnich brambor zapichnéte kratsi grilovaci jehly tak, aby jejich konce vycnivaly nad
bramborami asi 1 cm.

Nyni ddme misku do trouby pod gril. Teplotu nastavime na 150 °C.

Po 20 minutéch polozime na misku alobal. Ten se opre o grilovaci jehly a vytvori striSku. Kdyby
alobal leZel na bramborach, syr by se na alobal pripekl.

Po dalSich 20-25 minutach zkontrolujeme vpichem do_brambor, zda jsou pecené.
Po vyjmuti misky z trouby ji nechdme 10-15 minut vychladit.

Pokrm chutnd naprosto dokonale. Charakteristicka viiné tvartzku zmizi a presto, ze jsme zadné
koreni nepouzili, pokrm hyti chutémi a je velmi lahodny. S plzenskym zlatavym mokem jim to ladi.
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