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Suroviny

Porce: 4

- Maéslo 2 Izice

- Cibule 1 ks

- Cerstvé houby 450 g

- Cesnek 1 strouZek

- Kmin 0.5 Izicka

- Cerstvy tymian 1 hrst

. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

- Uvarené brambory 500 g
- Polohruba mouka 400 g

- Prasek do peciva 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

- Vejce 1 ks

- Olivovy olej 4 1Zice

- Cibule 2 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Zacnu houbami. O¢istim je a thledné nakrajim. Pak na panvi rozpalim dvé 1zice méasla, nechdm na
ném zesklovatét nadrobno nakrajenou cibulku, pridam na tenké platky nakrajeny ¢esnek, necham
jesté asi minutu restovat. Priddm houby, kmin, tymian, osolim a opeprim. Houby dusim a obcas
promichdm pod poklickou asi 10 minut. Sundéam je z plotny a nechdm vychladnout.

2. Nastrouham brambory na jemném struhadle, priddm k nim mouku smichanou s praskem do peciva
a soli, vejce a promicham. Tésto nenechavam stat, protoze by zridlo. Rozvalim ho na placku a
nakrajim na ctverce velké asi 8x8 cm. Naplnim je houbami, prehnu a primacknu okraje.

3. Mezitim se mi uz ve velkém hrnci vari osolena voda. Vhodim do ni tasticky a necham je varit tak
dlouho, az vyplavou na povrch - tedy asi 5 minut. Tasticky vynddm dérovanou nabérackou a rozdélim
na talire.

4. Kdyz se tasticky vari, osmahnu si cibulku. Na panvi rozehreju olej, vhodim do néj dvé cibule
nakrajené na kolecka a na strednim ohni ji restuju do zlatohnéda. Osmazenou cibulkou ozdobim
hotové tasticky.



