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Suroviny

Porce: 4

- File z tresky 500 g

- Brambory 8 ks

- Cibule 2 ks

- Oravska slanina 130 g

- Rajce 1 ks

. Zelend paprika 1 ks

- SusSena chilli papricka 1 ks
. Cesnek 3 strouzek

. Sladky kecup 1 ks

- Cervend paprika 1 ks

. Pepr, stl, majoranka 1 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli si nakrajime nadrobno a spolu se slaninou ji ddme smazit, smazime ji na mirném ohni, protoze
dobre osmazena cibule - to je zaklad dobrého guldse. Dokud se cibule se slaninou smazi, brambory si
nakrajime na kostky. Rajce nechame chvilku odstat a potom stdhneme slupku dolu. Spolu s paprikou
ji pak nakrdjime nadrobno. Cibule se ndm zatim osmazila a je ¢as pridat Cervenou papriku,
promichame. Podlijeme vodou, pridame nakrajené brambory, keCup, papriku, rajce, chilli papricku,
kmin, pepr a sul. Nechame varit dokud brambory nebudou polouvarené, vody pridame tolik, aby byly


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

brambory zalité.



