Gratinovana bramborova polévka s uzenym lososem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehrejeme na 200°C. V hrnci lehce ohrejeme litr mléka s pokrdjenymi brambory. Uvarime.
Rozmixujeme a vmichdme jisku, bujén a privedeme k varu. osolime a opeprime. Polévku rozdélime do
zapékacich misek. Odkrojime kurky ze 2 krajict toastového chleba a stridky nakrajime na kosticky. Na
kosti¢ky nakrdjime také 100 g uzeného lososa. Na panvi rozehrejeme 1 1zici masla a oprazime na ni
kosticky toastového chleba dokrupava. Priddme kosticky uzeného lososa, také oprazime a nechame
okapat na ubrousku. Poté rozdélime do misek s polévkou. Vyslehdme 70 ml smetany a opatrné vmichame
Zloutky a parmezan. Tuto gratinovaci smés rozdélime do misek a dopeceme v troubé

dozlatova. Gratinovanou polévku vyjmeme z trouby a ihned sevirujeme.

Ingredience

- Brambory - 350 g

. Jedlasul-3g

- Parmazan 100 g-50 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml- 70 g
- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 1000 g
. Zloutek - 56 g

- Pepr cerny mlety 20g-2g

- Jiska svétla bez lepku 250 g-20 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g

- Krajanka maslo 250 g-10g

- Panbauletto 300 g-20g

- Uzeny losos platky 100 g - 100 g
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