Plnéné brambory s vejci, bylinkami a Zampiony,
zapecené s balkanskym syrem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Brambory uvarime ve slupce a nechame vychladnout. Vychladlé brambory rozptlime a vnitrky vydlabeme.
Zampiony pokrajime na platky, podusime na jarni cibulce na oleji. K Zampionim priddme rozmichana
vejce, prolisovany cesnek, nasekanou cervenou papriku a nechame srazit. Ochutime soli, nastrouhanym
krenem a peprem. Touto pikantni smesi plnime vydlabané brambory, jejichz vnitrky pridame k této smési.
Plnéné brambory poklademe snitky tymidnu a polozime na plech s pec¢icim papirem. Peceme dozlatova v
rozehraté troubé. Nakonec plnéné pecené brambory posypeme strouhanym balkdnskym syrem a jesté
kratce zapeceme. Podavame se zeleninou.

Ingredience

- Brambory - 200 g

- Paprika Cervena - 40 g

. Cesnek-3 g

- Petrzelovanat-2 g

- Tymian Cerstvy -2 g
-Kren-5g

- Cibulka jarni- 30 g

. Zampién zahradni 500 g - 50 g
- Balsyr 200 g - 200 g

- Majoranka 7g-4g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g
. Jedla sul vakuova 1 kg-3 g
- Olej slunecnicovy - 20 g

- Vejce-150¢g
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