C@Club cz 5 Cervna., 2023

Jacked potatoes (pecené brambory) se syrem akawi

Casovéa naro¢nost: 30 minut

Seznam prisad

asi 6 ks vetsi nové
brambory

100 g rozpu$téné maslo

2 ks jarni cibulka

150 g slanina

1 baleni akawi bily nebo
kotenény

1 ks cervena paprika

1 kelimek | zakysana smetana
2 strouzky cCesnek

mlety pepr a stl
(nemusi byt)

100 g strouhany syr
(napr. ¢edar)

Postup pripravy

Brambory peclivé omyjeme (nejlépe kartdckem) a i se slupkou je dame (kazdy zvlast) na ctverec alobalu.
Potreme rozpus$ténym maslem (staci 1 1Zice na 1 brambor), zabalime do balickl, dame na pekacek a vlozime
do trouby predehraté na 200 °Celsia. V troubé je nechame upéct domékka (bude to trvat asi 1 hodinu).
Mezitim si na zbylém masle na panvicce osmahneme nasekanou jarni cibulku. Prihodime na kosticky
pokrajenou slaninu a také ji osmahneme. Syr akawi rozdrobime a smichdme s nadrobno pokrajenou
cervenou paprikou a zakysanou smetanou. Primichame i cibulku se slaninou a ochutime rozetrenym
cesnekem, popr. mletym peprem a soli (akawi je slany syr a pokud jsme pouzili korenény akawi,
nepotrebujeme ani pepr). Hotové brambory vynddme z trouby, rozbalime z alobalu a rozrizneme je do krize,
nebo jim ukrojime vrsek. Na brambory navrstvime pripravenou smés a presypeme nastrouhanym syrem.
VloZime na poslednich 15 minut do trouby. Hotové brambory v kabatku podavame jako samostatny pokrm (s
podmaslim, kefirem apod.) nebo jako prilohu k masu ¢i rybé.



