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Suroviny

Porce: 4

- Velké brambory , vydrhnuté 8 ks

. Cerstvé letni brynza 400 g

. Lahudkova kysana smetana 150 g

- Pazitka, nakrajend najemno 1 svazek

. Cerstvé drceny ¢erny pept 2 $petka

. Sul 2 Spetka

- Uzeny Spek na kosticky 40 g

- Jarni cibulka s nati , nakrajena najemno 2 ks
- Hlavkovy salat, listy omyté a osusené 1 ks
. Stéava z citronu 1 ks

- Bezinkovy sirup 3 1Zice

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1) Predehrejte troubu na 200 °C. Plech vylozte papirem na peceni. Brambory propichejte na nékolika
mistech vidliCkou, rozlozte na plech a pecte 50-60 minut domékka; nejméné jednou je otocte.[]

[2) Mezitim promichejte brynzu s kysanou smetanou, vét$inou paZitky a trochou pepte. Spek
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vyskvarte na Skvarecky a stdhnéte z ohné. Proslehejte citronovou stavu se Spetkou soli a sirupem na
zalivku.[][]

3) Upecené brambory navrchu podélné nariznéte a uzsi konce zmacknéte proti sobé, aby se otevrely.
Na kazdou naneste trochu brynzy, posypte vétsinou Skvarecku, cibulkou a peprem. Salat zakapejte
pripravenou zalivkou, posypte zbylymi Skvarecky, promichejte a podavejte k peCenym bramboram s
brynzou.



