Bramborovo-veprove karbanatky s uzenym
buckem
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Veprova plec 500 g
. Uzeny bucek 500 g
- Cibule 1 ks

- Rohliky 3 ks

- Majoranka 1 1zice

. Cesnek 3 strouzek
- Vejce 2 ks

- Brambory 3 ks

- Sal 1 ks

. Olej 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Veprovou plec, uzeny bucek (bez kosti) a cibuli umeleme v masovém strojku. Rohliky nakrajime na
kosticky a kréatce je namocime ve vodé. Pak je vymackéame a také pomeleme. Jednu pllku rohliku
nechame suchou a umeleme ji nakonec, abychom vy¢istili strojek.

Syrové brambory najemno nastrouhame, vymackame vodu a pridame k mleté smési. Do umletych
surovin priddme majoranku, prolisovany ¢esnek, vejce a sul dle chuti (pozor, bucek je slany!). VSe
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radné promichdme a nechame asi hodinu odlezet. Z pripravené smési vytvarujeme karbanatky, které
davéame na panev s rozehratym olejem, smazime dozlatova a zvolna, aby se hezky propekly i uvnitr.
Priloha se hodi jakakoliv bramborova: kaSe, salat...



