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vejci
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Suroviny

Porce: 4

- Brambory 1 kg

- Vejce 4 ks

- Cesnek, horizontalné rozptleny 1 ks
- Olivovy olej 0.5 Izice

- Cibule, na tenké platky 1 ks
. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

. Reficha na ozdobu 3 snitka

. ANCOVICKOVY DRESINK
- Ancovickové filety 5 ks

- Citronova sStava 2 1zice

. Citronova kura 1 1zice

- Majonéza 150 g

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Svacina
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/zdrava-strava/

Postup:

Troubu predehrejte na 200°C. Omyté, okartacované, pripadné oskrabané brambory dejte do velkého
hrnce, zalijte je studenou vodou, osolte a na strednim ohni privedte k varu. Varte 12 minut. Poté do
hrnce pridejte vejce a spolecné varte 6-8 minut. Vejce vyndejte, zchladte pod proudem tekouci vody,
oloupejte je, dejte stranou. Brambory scedte, nechte vychladnout a pak je nakrajejte na pulky.

Obé ¢esnekové pllky zastiiknéte olejem, Feznou stranou doli je dejte na plech a pecte 10 minut, aby
cesnek zmékl. Vyjméte z trouby, nechte zchladnout a teprve potom strouzky vytlacte ze slupek.

Prisady na ancovickovy dresink rozmixujte dohladka. Brambory prendejte do velké misy a opatrné je
smichejte s dresinkem. Pak do misy pridejte i vejce pokrdjend na tlustd kolecka, cibuli a cesnek.
Podle chuti osolte a opeprete. Podavejte posypané rerichou.



