Pivni rarasci s bramborovou kasi
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Suroviny

Porce: 4

- Kureci nebo kruti maso ( prsa ) 500 g
. Sul, dle chuti 2 Spetka

- Vejce 3 ks

- Pivo 300 ml

- Hladkd mouka a strouhanka na zahusténi 1 ks
- Slunecnicovy olej na smazeni 1 ks

- Na kasi: 1 ks

- Brambory 850 g

. Stl, dle chuti 2 Spetka

- Smetana 150 ml

- Méslo + 1 1zice navic 50 g

. Vétsi cervena cibule 1 ks

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

Pocet porci: 4
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Postup:

1. Na kasi oloupejte a na mensi kousky nakrajejte brambory. Dejte je na 20 minut varit do osolené
vody a mezitim udélejte rarasky.

2. Maso nakrajejte na kousky velikosti sousta a radné je ze vSech stran osolte. Dejte stranou a
udeélejte si tésticko: vejce naslehejte s pivem a pak postupné prisypavejte mouku a strouhanku,
abyste ziskali husté tésticko. Osolte ho a pak v ném obalte kousky masa a osmazte je ve vyssi vrstvé
oleje ze vsech stran dozlatova. Nechte okapat na papirovém ubrousku.

3. Brambory scedte, rozmackejte a nakonec naslehejte se zahratou smetanou a maslem do hladkého
pyré. Cibuli nasekanou na slabé, dva cm dlouhé prouzky zpénte na 1zici masla a vmichejte ji do kase.
Osolte podle chuti a podavejte s rarasky.



