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Suroviny

Porce: 4

- Slunecnicovy olej 2 Izice

- Cibule 2 ks

. Cesnek 1 strouzek

- Kari koreni 2 1zicka

- Brambory 450 g

- Vejce 6 ks

. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Mrazeny hréasek 100 g

- Hladkolistad petrzelka na ozdobu 1 hrst

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: VecCere

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 200 °C. Olej rozpalte ve vétsi panvi, pak vsypte kolecka cibule a na strednim
plameni je asi 10 minut opékejte. Pridejte Cesnek a nechte jej 1-2 minuty rozvonét. Pak vmichejte
brambory a za ob¢asného michéni je 5-8 minut opékejte. Mély by nejen zméknout, ale zaroven i
chytit nazlatlou barvu. Vejce vyklepnéte do vétsi misy, lehce je naslehejte, osolte, opeprete,
vmichejte hrasek a ¢ast petrzelky a smeési zalijte obsah v panvi. Opékejte 1 minutu, pak panev dejte


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

na 10 minut do trouby. Podavejte posypané zbytkem petrzelky.



