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Suroviny

Porce: 4

- Slunecnicovy olej 1 Izice

- Anglicka slanina, na nudlicky 200 g

- Velka cibule, na kolecka 2 ks

- Brambory, pokrajené na platky 800 g

- Kvétak, rozebrany na ruzicky 1 kg

. Cedar, nastrouhany 100 g

- Gouda, nastrouhany 100 g

- Smetana 40% 180 ml

- Morska sul, hrubé namlety pepr - dle chuti 2 Spetka

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Troubu rozehrejte na 200°C. Olej rozpalte v panvi a pak na ném pét minut smazte slaninu, dokud
neni krasné krupava a zlatava. Pridejte cibuli a opékejte 5 minut domékka. Pokrdjené brambory dejte
do hrnce, zalijte vodou, pomalu privedte k varu a 6-7 minut varte. Stejnou dobu nad parou naparujte
i ruzicky kvétaku. Oboji pak dikladné osuste. Zejména kvétak, osuste ho utérkou a jesté nechte
oschnout.

2. Zapékaci misu vymazte maslem, na dno dejte vrstvu brambor, osolte je, rozetrete trochu smetany,
pridejte ¢ast kvétdku, osolte, opeprete, potrete ¢asti smetany, zasypte ¢asti slaniny, trochou od


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

kazdého syra, pokapejte smetanou a vrstvy opakujte do spotiebovani vSech ingredienci ( koncit byste
méli syrem ). Prelijte zbylou smetanou a dejte na 3 minuty péct. Vyjméte z trouby, nechte minutu
odpocivat a poté servirujte.



