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Suroviny

Porce: 4

- Stredné velké brambory 6 ks

- Sterilovana kukurice 100 g

- Sterilované fazole 100 g

- Niva 100 g

- Toastovy chleba 2 platek

- Rukola 1 hrst

- Cibule 1 ks

- Vejce 1 ks

- Smetana 3 1zice

. Cesnek 2 strouzek

- Olivovy olej 1 ks

- Muskatovy kvét - dle chuti 1 ks
. Mlety pepf, sul - dle chuti 2 $petka

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Brambory ve slupce omyjeme, osusime, potreme je olejem, rozlozime na plech, osolime, opeprime a
upeceme pri 230°C do polomékka asi 30-40 minut. Nechame je vychladnout, pak je podélné
rozrizneme, cast duziny trochu vydlabeme Izici a vlozime do misky. Oloupanou a nadrobno
nasekanou cibuli a ¢esnek osmazime na oleji. Platky chleba nakrajime na kosticky a zvlh¢ime
smetanou. VSe pridame spolu s vejcem, scezenymi fazolkami a kukurtici k bramboram v misce,
ochutime muskatovym kvétem, peprem, soli a promichdme. Smési naplnime vydlabané pulky
brambor, rozlozime je do zapékaci misky, na kazdou bramboru polozime kousek nivy a peceme asi 20
minut pri 170°C. V panvi rozpalime olej, stahneme ho z plotny a vhodime do néj rukolu. Osolime,
opeprime, promichdme a ihned rozdélime na pecené brambory a podavame.
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