Recept 27

ZAPECENE BRAMBORY S KVETAKEM A

VEPROVYM MASEM
6-8 porci
INGREDIENCE:

750 g brambor (varny typ B) e 1 velka cibule, nadrobno

750 g kvetaku, rozebraného na nakrajena

razicky e 300-400 g hotového veproveho
® 5vajec masa s bylinkami nebo 400 g
e 100 ml mléka mletého veproveho masa
e sul, pepr e olivovy olgj ¢i sadlo na smazeni
e Cerstve bylinky na ozdobu e maslo na vymazani formy
e 50-100 g syra typu ¢edar nebo

gouda

POSTUP:

1. Brambory oloupeme a nakrajime na kusy velke priblizné 2-3 cm. Ve velkéem hrnci
uvarime brambory v osolené vodé priblizné 5-10 minut do polomékka. Poté
pridame i na rlzicky rozebrany a omyty kvétak a varime dalSich 3-5 minut.

2. Uvarene brambory s kvétakem slijeme a nechame vyparit nadbytecnou vodu.

3. Mezitim si ve velkeé panvi na olgji Ci sadle osmahneme nakrajenou cibulku do
sklovita, pridame hotove bylinkoveé maso a nechame spolecné prohrat. Nebo
muzete opéct priblizné 400 g mletého veproveho masa spolu s cibulkou a pridat
koreni podle chuti. Hodi se oregano, salvej, saturejka, tymian ¢i bazalka.

4. Zapékaci formu si vymazeme maslem, dame do ni varené brambory s kvetakem,
poradné osolime, opepfime a promichame.

5. Poté pridame maso s cibulkou z panve a znovu promichame. Do pekacku
pridame vétsinu syra a muzeme opét zamichat.

6. Do velke misy rozklepneme vajicka, pridame sul, pepr, mleko a metlickou
vyslehame v jednotnou smés. Touto smeési poté prelijieme brambory v pekacku a
navrch nasypeme zbytek syru. Nakonec pridame kousky masla, nebo vrsek
pokapejte olejem.
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7. PeCeme v troubé rozpalené na 180°C priblizné 30-40 minut dozlatova. Ke konci
peceni muzete vyzkouset zapichnutim noze do stredu do pekacku, jestli je vse
propecené. Pokud je vejce stale syrove, pecte dalSich 5-10 minut a opét
zkontrolujte.

8. Hotove zapecené brambory s kvétakem a veprovym masem muzeme dozdobit
nasekanymi cerstvymi bylinkami.
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