Francouzskeé brambory s pikantni uzenou
madarskou klobasou
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Suroviny

Porce: 4

- vejce 5 ks

- varené brambory 1 kg

- pikantni domaci uzena madarska klobasa 200 g
- cibule 1 ks

- zakysana smetana 500 ml

- domaéci veprové sadlo 3 1zice

- podle chuti

- Cerstvé mlety cerny pepr 1 ks

. sul 1ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Brambory uvarime ve slupce uz v predvecer, za tepla je oloupeme a pokrajime na kolecCka o tloustce
asi 3 mm. V den peceni uvarime vejce natvrdo, vychladime, oloupeme a pokrajime na kolecka.
Domadci pikantni madarskou uzenou klobasu také pokrdjime na kolecka. Cibuli oCistime, pokrajime
na kolecka a orestujeme na 1zici doméaciho sédla do zesklovaténi a nechame vychladnout.

Na spodek jenské misy nebo pekace dame vrstvu brambor, posypeme ¢asti orestované cibule i s
rozpusténym sadlem, osolime a okorenime cerstvé mletym ¢ernym peprem, pokracujeme kolecCky
vajec natvrdo a nasleduje vrstva pokrajené klobdsy, kterou hojné potreme osolenou hustou
zakysanou smetanou. Toto vrstveni opakujeme do spotrebovani surovin, pritom posledni vrstvu tvori
brambory.

Povrch brambor pokapeme nékolika 1zicemi rozpusténého domaciho sadla. Misu vlozime nezakrytou
do trouby vyhraté na 180 °C a peceme asi 30 minut pri této teploté, dokud brambory nebudou na
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povrchu zapecené do pékné zlato-hnédé barvy.

Francouzské brambory s pikantni uzenou madarskou klobasou nabereme na talire, podavame horké
a servirujeme s domacimi nakladanymi sladko-kyselymi okurkami. Jde o velmi chutné, kaloricky
vydatné a Stavnaté jidlo, které vyborné zasyti a zahreje.

Francouzské brambory jsou v naSich kon¢inach velmi oblibené s mnoha variantami. Jsou to vlastné
prokladané brambory s riznymi surovinami podle nasi chuti. Zkuste je pripravit tak, jak je délame u
nas doma.



