Plneny bramborak s pikantni smesi
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Suroviny

- 500 g plecka

- 200 g toceného salamu (nebo jiného mékkého salamu)
- 1 cibule

- 200 g Zampionu nebo 1/2 plechovky sterilovanych zampiont
. sul a pepr dle chuti

- 2-3 lzice keCupu

- olej na smazeni

- 200 g tvrdého syra na strouhani

- na bramborak

- 750 g syrovych nastrouhanych brambor

- cesnek dle chuti

- 2 vejce

- polohruba mouka dle potreby na zahusténi

. sul, pepr, majoranka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni

Zemé: Ceské republika

Postup:

Vypracujeme si tésto na bramboréaky (bud klasicky z uvedenych surovin nebo muzeme pouzit
zakoupenou smés na bramboraky a vypracovat je dle navodu na sacku) a na rozpaleném ohni
usmazime vétsi placicky - bramboraky. Smés na plnéni bramboraku si pripravime nasledovné: Maso
nakrajime na nudli¢ky, saldm i zampiony (pokud nejsou sterilované a jiz nakrajené) na platky, cibuli
nadrobno. VSechno dame dusit na olej. Nakonec pridame kecup, dle chuti osolime a opeprime a
nechame jesté chvilku povarit.

Na polovinu hotového bramboraku rozlozime masovou smés a bramborak prehneme. Poté bohaté
posypeme najemno nastrouhanym tvrdym syrem a muzeme servirovat.


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

