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Suroviny

Porce: 4

- Drozdi 2 ks

- Vejce 3 ks

- Cibule 1 ks

- Olej 2 1zice

- Medvédi ¢esnek 2 hrst

. Mlety Cerny pepr, sul 1 ks
. Cukr moucka 1 1zicka

- Maslo 2 lzice

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Snadneé

Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Michani

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime najemno. Medvédi cesnek nakrajime nahrubo.

Na mensi panvi si rozpalime olej nebo sadlo a nakrajenou cibuli smazime do zesklovaténi. Potom
pridame nakrajeny medvédi Cesnek s trochou cukru a drceného kminu a osmahneme. Staci smazit
jen chvili, aby Cesnek neztratil barvu. Od oka mirné osolime a opeprime. Do panve nyni nadrobime
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kvasnice a dobre michame, az se ztrati hrudky a smés za¢ne probublavat.

Odstavime z plotny a pridame vejce. VSe opét vratime na plotnu a neustdle michame do zhoustnuti.
Je dulezité ohrivat jen do mirného zhoustnuti, aby z pomazanky nebyla vajickova michanice.
Chladnouci pomazanku zjemnime trochou masla ¢i margarinu. Taky tim dosahneme jemnéjsi
konzistence. Pokud se vam stane, ze pomazanku odstavite pozdéji a je hodné husta, pridejte po
1zicich trochu mléka. Ted staci ochutnat a dochutit soli a peprem podle chuti.

Drozdovou pomazanku s medvédim ¢esnekem namazeme nejlépe na cerstvy chléb. My zasadné jime
pomazanku jesté teplou, protoze nadm tak vic chutné a priteli zase natolik voni, ze nevydrzi do
vychladnuti cekat.



