mCIUb,cz 15 prosince., 2016
Bramborovy dortik plnény zeleninou a tunakem

Casovéa naro¢nost: 45 minut

Seznam prisad

4 ks brambor
1 1zice maslo
1 ks cibule

5 strouzek Cesnek

1 konzerva sterilovany hrasek

s karotkou
1 ks chilli papricka
200 g tundak v olivovém
oleji
trochu mléko
1 ks natvrdo uvarené
vejce
3 1zice majonéza
1 1zicka horcice
stl
mlety pepr
1 ks Stava z limetky

Cerné olivy
petrzelka na
ozdobu (nemusi

byt)

Postup pripravy



Brambory ocistime, omyjeme (neloupeme) a dame varit do osolené vody. Mezitim si na rozpuSténém masle
osmazime cibulku dorliZova a poté prihodime i nasekany ¢esnek. Po par minutach pridame sterilovany
hrések s kukurici (v€etné nalevu), nasekanou chilli papricku a tundka. Nechame odparit tekutinu. Poté
vmichame na kousky pokrajené varené vejce, majonézu s horcici a dochutime soli, peprem a limetkovou
Stavou. Uvarené brambory slijeme a jesté horké oloupeme. Prilijeme k nim trochu mléka a rozstouchame je
Stouchadlem. Na talif si pripravime kulaté formicky - do spodni tretiny ddme rozstouchané brambory,
doprostred zeleninovo-tunakovou smeés a navrch opét brambory. Podle chuti ozdobime ¢ernymi olivami s
petrzelkou a muzeme podévat jako vyborny predkrm.



