Plneneé pecené brambory
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Suroviny

Porce: 1

- vejce 2 ks

- brambory 1 kg

- pepr 1 ks

- maslo 150 g

- emental 75 g

- okurka - sterilovana 1 ks
. sul 1 ks

- rajcata 2 ks

- bazalka 0.5 svazek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Méslo nechdme povolit. Bazalku omyjeme a dobre osusime. Listky otrhdme a nasekame nadrobno.
Nasekanou bazalku priddme do zméklého masla, priddme Spetku soli a spolecné utreme.

Z utreného masla vytvarujeme valecek, ktery zabalime do alobalu a dame jej do lednic¢ky ztuhnout.

Brambory velmi dobre omyjeme a dame varit ve slupce.


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

Vejce dame varit natvrdo a poté je prudce zchladime. Thned je oloupeme a nastrouhdme nebo
nasekame najemno.

Slupku rajCat nakrojime do mésicku a sparime je vielou vodou. Oloupeme je, rozpulime a vydlabeme
jadérka. Duzninu nakrdjime na malé kosticky.
Okurku a syr nastrouhame nahrubo.

Rozpélime si troubu na 180 °C.

Uvarené brambory slijeme, rozpulime a lehce vydlabeme. Vydlabanou hmotu rozmackame vidlickou
a smichame ji s pripravenou zeleninou, syrem a vejci. Smés osolime, opeprime a naplnime ji
brambory. Naplnéné brambory skladame na plech vyloZeny pecicim papirem. Plech dame do trouby
a peceme 12 - 15 minut.

Ztuhlé bylinkové maslo nakrajime na platky. Brambory vyjmeme z trouby a jesté horké je
servirujeme. Na kazdou naplnénou bramboru polozime platek masla a mizeme podavat.



