Zapecené brambory se slaninou a kurecim
masem
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Suroviny

Porce: 4

- kureci prsa 1 kg

- napln

- tvrdy syr 1 balicek

- anglicka slanina 1 balicek
- omacka

- Cesnek 1 strouzek

- tvrdy syr 1 ks

- jarni cibulka 1 svazek
- taveny syr 4 ks

- podle chuti

. sul 1 ks

- koreni 1 ks

- podle potreby

- maslo 1 ks

- priloha

- brambory 8 ks

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Brambory oloupeme a rozkrojime je na dvé pulky. Poté do nich vydlabeme dilek a do néj vlozime syr
(jakykoliv podle chuti). Davali jsme nivu a na to slaninu. Brambory rozlozime na plech, ktery dame do
trouby predehraté na 180 °C, peceme do zméknuti brambor.

Kureci maso nakrajime na malé kousky. Jarni cibulku oloupeme a nakrajime nadrobno. Tvrdy syr
nastrouhdme na jemném struhadle. Cesnek oloupeme a rozmackame.

Rozpélime na panvi maslo a poté na panev pridame kureci maso. Smazime do té doby, dokud
vSechny kureci kousky nejsou bilé. Pak prihodime taveny syr podle chuti (obycCejny ¢i Sunkovy).
Nechame taveny syr rozpustit a prilijeme trochu vody. Hlavné ddvame pozor, aby se nam taveny syr
nepripalil. Poté dochutime a dosolime, ale vétSinou to neni potieba. Dale priddme nastrouhany syr,
nakrajenou jarni cibulku a rozmackany cesnek. VSe zamichame, muzeme dochutit pripadneé i
néjakymi bylinkami a mdme hotovo. Potom zkontrolujeme brambory, zda jsou hotové, a podavame.

Zapecené brambory se slaninou a kureci masem v syrové oméacce podavame s ¢erstvou zeleninovou
oblohou, nejlépe vSak s néjakym zeleninovym salatem.



