Brambory zapecené s tvarohem a pecenym bokem

Pocet porci: 3
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Brambory uvafime ve slupce, v hodné osolené vodé. Nechdme vychladnout, oloupeme a nakrajime na
platky. Cibuli oloupeme, nakrajime na mésicky. Zavin nakrajime na platky a kazdy platek jesté prekrojime
napdl. Pripravime si panvicku. Idealini je litinova, kterou pak mizeme celou dat do trouby. Pokud takovou
nemate, pouzijeme obycejnou panvicku a brambory potom zapékame v pekaci nebo zapékaci misce. Na
panvicku dame opékat cibuli, na IZici sadla. Po péti minutach prfidame platky pe¢eného zavinu a opékdme
tak dlouho, az cibule zmékne, mlze zalit zlatnout a zavin zacne byt kfupavy. V této chvili pridame
brambory a ochutime kminem. M{zZeme pridat i oblibeny koreni, ale neni to nutné. Opékame dalsich pét
minut. Vmichame tvaroh, do kterého jsme predtim vmichali IZicku soli a nastrouhany syr. Damte zapéct do
trouby vyhraté na 200 °C. PeCeme 15 az 20 minut. Podavame posypané nasekanou zelenou petrzelkou a
jarni cibulkou.

Ingredience

- Brambory - 1000 g

- Cibule volna - 80 g

. Jedlasul-0.5g

- Petrzelova nat-6 g

- Cibulka jarni- 40 g

- Sadlo-20¢g

- Kmin drceny 25 g-6 g

- Pecinkovy zavin 1,5 kg - 300 g

- Kromik minigouda ve vosku 300 g - 100 g
- Chocensky jemny tvaroh 250 g - 250 g
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