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Suroviny

Porce: 2

- Brambory 200 g

. Sul, pepr, dle chuti 2 Spetka
- Chilli 1 Spetka

- Kapusta 100 g

- Jarni cibulka 1 svazek

. Maslo + na opékani 3 Izice

- Koriandr, nasekany 1 svazek
- RajcCata, nakrdjend na kosticky 2 ks
- Olivovy olej 1 1zice

. Cerveny vinny ocet 1 1Zi¢ka

- Vejce 2 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

1. Brambory oloupejte, nakrajejte na kosticky a v osolené vodé varte domékka. Kapustu nasekejte na
nudlicky a deset minut povarte v osolené vodé. Polovinu jarni cibulky, nakrajenou na tenka kolecka,
opékejte 3 az 5 minut na masle. Brambory scedte a rozstouchejte, pridejte k nim cibulku i scezenou a
znovu pokrajenou kapustu a polovinu koriandru. Ochutte soli, peprem i chilli a z jesté teplé hmoty
udélejte ¢tyri karbanatky. Snadno to jde rukama namocenyma v ledové vodé. Karbanatky pak z
kazdé strany pét minut opecte na masle.
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2. RajcCata smichejte se zbylym koriandrem a jarnimi cibulkami, olejem a octem. V rendliku privedte
vodu k varu, koncem varecky v ni udélejte vir a do néj vyklepnéte vajicko, 1zici ve vodé pretahujte
bilek kolem zloutku, varte 3 minuty, aby bilek ztuhl a Zloutek zustal tekuty. zopakujte s druhym
vejcem. Servirujte dva karbanatky , jedno vejce a rajcata.



