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Suroviny

Porce: 4

- brambory 4 ks

- vejce 1 ks

- Cesnek 2 strouzek

- mouka hladka 2 1zice

. sul a pepr podle chuti 1 ks

- dle potreby koreni provensalské 1 ks

- smetana zakysana 200 g

. syr tvrdy 50 g

- cibule 2 ks

- dle potreby olej na vymazani formy 1 ks
- dle potreby mouka na vysypani formy 1 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Brambory opldchneme, oloupeme a nastrouhdme najemno. Prebytecnou stavu odstranime, aby smés
nebyla prilis tekuta.

Na brambory vyklepneme vejce a nasypeme hladkou mouku, v§e promichame.

Daéle pridame utreny Cesnek, stil, pepr a koreni, smés opét promichame.

Hotovou smés prendame do predem vymazané formy a v troubé ji nechdme predpéct. Peceme pri
220 °C, dokud povrch lehce nezezlatne.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Syr nastrouhdame a promichame se zakysanou smetanou. Tuto smés potom naneseme na predpeceny
bramborovy korpus. Nahoru rozlozime na platky pokrajenou cibuli.
Kolac vratime do trouby a peceme tak dlouho, dokud cibulka nezezlatne.

Poznamka:

Podévame jesté zatepla, dozdobeny trochou smetany, s ¢erstvou zeleninovou oblohou a
nastrouhanym syrem. Dobry je i samotny a zastudena.



