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Suroviny

Porce: 8

- vejce 2 ks

- pazitka 1 hrst

- Sunka 100 g

. Cerstvy prirodni bily syr 200 g
- brambory 8 ks

- zakysana smetana 2 1Zice
- podle chuti

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- sul 1ks

- podle potreby

- olivovy olej 1 ks

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Brambory omyjeme a osusime, potreme ze vSech stran olivovym olejem, rozlozime na plech a
osolime. Brambory upeceme pri 170 °C (asi 1,5 hodiny) dozlatova a nechdme vychladnout. Sunku
nakrajime na drobné kousicky a pazitku jemné nasekame. Vejce rozslehdme se soli a peprem.

Vychladlé brambory podélné rozkrojime, vnitrky vydlabeme a vlozime do misy. Pak ke kyprym
bramborovym vnitrkiim vmichame cerstvy syr, zakysanou smetanu, pazitku a nakrajenou Sunku a vse
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spojime rozslehanymi vejci. Smés osolime, opeprime a naplnime do vydlabanych pulek opecenych
brambor. Naplnéné brambory zapékdme pri 180 °C priblizné 20 minut.

Pecené brambory plnéné sunkou podavame s cerstvou nebo nakladanou zeleninou. Syr k plnéni si
zvolime podle vlasti obliby. Pro vyraznéjsi chut muzeme pouzit kozi syr nebo brynzu.



