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Suroviny

Porce: 4

- brambory 8 ks

- ancovicky v oleji 4 ks

- rozmaryn 3 snitka

- bobkovy list 1 ks

- cibule 1 ks

. Cesnek 1 strouzek

- muskatovy orisek 1.2 ks

- smetana na vareni 3.4 kelimek
- parmazzan 100 g

- voda 1 dl

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Neoloupané brambory dukladné ocistime kartackem po studenou tekouci vodou, pak je nakrajime
na tenka kolecka, cibuli oloupeme a nastrouhdme na tenké platky

2. Brambory zamichame s cibuli na mensim plechu, priddéme bobkové listy, prolisovany strouzek
cesneku, asi ¢tyri ancoviCky s konzervy i s trochou oleje, nastrouhame muskatovy oriSek a pokrm
osolime a okorenime peprem a snitky rozmarynu

3. Nakonec brambory zalijeme smetanou, trochou vody, jemné posypeme nastrouhanym
parmazanem a dame na sporak varit, jakmile zacnou bublat, zakryjeme je alobalem a varime asi 15-
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20 minut, obc¢as s pekacem zatrepeme, aby se brambory odlepily odedna
4. Odkryté brambory posypeme znovu, ale tentokrat hojné, nastrouhanym parmazanem a ddme do
trouby vyhraté na 200 °C zapéci dozlatova.



