Bavorska zapecena klobasa
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- brambory 1 kg

. sul podle potreby 1 ks

- maslo 80 g

- mléko 500 ml

- olivovy olej 2 1zice

- cibule 4 ks

- vinna nebo smetanova klobasa 800 g
- hladkd mouka 1 1zice

- maslo na vymazani formy 1 ks

- trocha bilého mletého pepre 1 ks

- na ozdobu hrst nakrajeného pérku 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 4

Postup:

Oloupané brambory oplachneme, nakrajime na ¢tvrtky a vlozime do hrnce s teplou osolenou vodou.
Uvarime domeékka a scedime.

Pak k bramboram priddme maslo, mléko a rucné nebo elektrickym slehacem vyslehame hladkou
bramborovou kasi. Podle chuti ji dosolime. Pri pripravé bramborové kasSe je lepsi mléko predem
ohrat, kase bude jemnéjsi a tak rychle nevychladne.[]


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

Oloupanou cibuli nakrajime na tenka kolecka. Na panvi rozehiejeme olivovy olej a nakrdjenou cibuli
na ném dozlatova osmazime.

Klobasu rozdélime na ¢tyri stejné dily, sto¢ime ji do spirdly a na povrchu jemné poprasime hladkou
moukou.

Zapékaci formu vymazeme maslem a naplnime polovinou pripravené bramborové kase. Ja jsem
délala jidlo v malych miskach odpovidajicich jedné porci, ale samozrejmeé je mozné pouzit vétsi
zapékaci formu a upéct vse spolecné. Na kasi rozlozime osmazenou cibuli, kterou zakryjeme zbytkem
kaSe. Nahoru dame stoc¢enou klobésu.

Misky ¢i formu vlozime do trouby a zapékame pri 200 °C. Peceme 30-35 minut, dokud klobasa
nezezlatne. Hotové jidlo poddvame ozdobené nakrajenym porkem.



