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Opecené skubanky s lososem a krenovou slehackou

Casova naroc¢nost: 40 minut
Krenova slehacka

1 baleni trvanlivd smetana

30 g najemno
nastrouhany kien

sul

Skubanky

1 kg moucnaty brambor
(typ C)

11zZi¢ka sul
250 g polohruba mouka

olej na smazeni

Dale

200 g uzeny platkovy losos
Cerstvy kopr

Postup pripravy

Brambory oSkrdbeme, rozkrajime a omyjeme. Dame je do osolené vody a uvarime témeér domékka. Asi jednu
polovinu az dvé tretiny vody z uvarenych brambor zcedime, zasypeme polohrubou moukou a pod poklici
nechdme na mirném ohni parit jesté asi 10 az 15 minut. Poté brambory radné rozstouchame stouchadlem. Z
takto pripravenych $kubénkt délame mokrou rukou placi¢ky, které smazime na rozpaleném tuku z obou
stran dozlatova. V pribéhu smazeni si pripravime ki'enovou Slehacku: Smetanu uslehame dotuha a zlehka do
ni vmichdme nastrouhany ki'en s trochou soli. Na osmazené skubanky poklademe platky uzeného lososa a
ozdobime krenovou Slehackou s kouskem cesrtvého kopru. IThned podavame.



