Francouzské brambory

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Brambory uvarime ve slupce do mékka. Oloupané je nakrajime na asi 1 centimetr Siroké platky a vliozime
do maslem vymazaného pekacku. Pravé francouzské brambory se pfipravuji z nevarenych brambor,
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muzete si tedy usnadnit praci a brambory nakrajet také syrové. Ty se vsak pecou o nékolik minut déle.

Cibuli nakrajime na jemno a pfidame k bramboram. 2 vajicka uvarena natvrdo nakrajime na kosticky o
velikosti 1 cm a pfiddme také do pekacku. Promichdme vSe tak, aby byly vSechny ingredience v pekacku
rovnomerneé rozlozené. Pfiddme na kosti¢ky nakrdjeny saldm. V misce rozSlehame vejce se smetanou,
nastrouhanym syrem a horcici. Osolime a opepfime podle chuti a vyslednou smési zalijeme brambory s
ostatnimi prisadami v pekacku. PeCeme v troubé pri zhruba 200°C dozlatova. Cherry raj¢atka preptlime,
dame do misy, pokapeme olejem, osolime a promichame s nasekanou petrzelkou. Brambory naporcujeme
a podavame s ochucenymi rajcatky.

Ingredience

- Brambory - 1000 g

- Cibule volna - 50 g

- Rajcata- 100 g

- Petrzelova nat-3 g

- Olivovy olej - 30 g

- Jemny salam, kraj. 100 g - 150 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 330 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g-5g

- Jihocesky eidam 45 % platky 100 g - 150 g
- Horcice plnotucna 400 g-10g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Jedla sul vakuova 1 kg-4 g

- Vejce-150¢g
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