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Suroviny

Porce: 16

- Brambor 250 g

- Mlety ¢erny pepr 1 Spetka
- Hladka mouka 2 hrnek

- Kyprici prasek 1 1zicka

- Maslo 30 g

- Voda 1.2 hrnek

. Cerné olivy 100 g

- Rozmaryn 3 1zicka

- Mléko 120 ml

- Zeleninova smés

- Rajcata 2 ks

- Velké barevné papriky 2 ks
- Velka cibule 1 ks

- Olivovy olej 2 lZice

. Sul 1 $petka

- Mlety cerny pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Brambory radné omyjeme, nejlépe pomoci kartacku, uvarime ve slupce domékka a nechdme kratce


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

zchladnout. Oloupeme je a nastrouhdme najemno nebo rozmackame. Ochutime Spetkou pepre.

Hladkou mouku smichdame s kypricim praskem. Prikrajime k ni zméklé maslo a prsty je zapracujeme
do mouky. Priddme rozmackané brambory, vodu a vse zlehka propracujeme. Prisypeme nakrajené
olivy s rozmarynem. Nakonec prilijeme mléko a dikladné promichdme. Vypracujeme vlacné tésto.

Hotové tésto vyklopime na pomouceny val, rychle je prohnéteme a rozvalime na placku.
Pomoucenym tvoritkem nebo skleni¢kou o pruméru asi 5 cm vykréjime z tésta koleCka a narovname
je na maslem vymazany plech. Potreme je mlékem a peceme ve vyhraté troubé pri 210°C asi 10-15
minut dozlatova.

Na malé kousky nakrajena oloupand rajCata, papriky a cibuli orestujeme na olivovém oleji. Podle
chuti osolime a opeprime. Upecené vdolecky podavame teplé i studené se zeleninovou smési.



