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Suroviny

Porce: 4

- Olej 4 dl

. Cerny pept mlety 1 $petka
. Uzeny bucek nebo krkovicka 500 g
- Kmin 1 Spetka

- Kysané zeli 500 g

- Hladkd mouka 10 g

- Cibule 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Cukr 1 1zZice

- Brambory 900 g

- Majoranka 1 1zice

- Vejce 1 ks

. Cesnek 3 strouzek

- Mléko 1 dl

- Hladka mouka 200 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Oloupané brambory jemné nastrouhame, nechdme chvili stat a prebytecnou vodu slijeme. Do
brambor primichdme mouku, mléko, vejce, utreny cesnek se soli, mlety pept a majoranku.

Tésto po Castech lijeme na vymazanou panev a peceme z obou stran dozlatova. Bramboracky nebo
také cmundu uchovame v teple.

Uzeny blcek nebo krkovici opldchneme a uvarime v osolené vodé domékka. Nakrdjime na platky.
Kysané zeli zalijeme varici vodou, priddme kmin a pod poklickou dusime domékka. K témer
meékkému zeli pridame cibuli nakrajenou nadrobno a osmahlou s trochou mouky na tuku. Zeli

ochutime soli a cukrem.

Bramborak potreme zelim, do stfedu polozime platek bticku nebo krkovice a prehneme. Cmundu po
kaplicku ihned podavame



