Bramboroveé tasticky

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 15min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 4

2100 kalorii ,2 g cukrl ,123 g tukd ,28 g
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/bramborove-
pasticky

Priprava Ingredience

Do hrnce s osolenou vrouci vodou dejte vafit
brambory ve slupce. Vafte domékka, asi 15—
20 minut. Pak je nechte vychladnout a
oloupejte. Do misy vsypte mouku i krupici a
rozdrobte maslo. K mouce prolisujte nebo
nastrouhejte varené brambory. Vejce
rozklepnéte. Zloutek pridejte do misy, bilek
uschovejte do hrne€ku na potirani. Pfidejte
Spetku soli a vypracuijte nelepivé, pruzné
tésto. Zabalte ho do félie a ulozte na 30 minut
do lednice. OdleZelé tésto rozvalejte na
podlouhly obdélnikovy tvar a trikrat ho
prelozte. Dejte ho opét na 30 minut odlezet.
Pak ho zase rozvalejte, tfikrat prelozte a
znovu rozvalejte na slaby plat. Z néj potom
vykrgjejte kulatou formi¢kou koleCka nebo
vyfezte obdélniky. Posypte syrem a stoCte do
valeCku. Pfipravené tvary naskladejte na
plech vyloZzeny pecicim papirem. Potfete je
bilkem, posypte zbylym syrem a pecte v
troubé vyhraté na 200 °C dozlatova, asi 25
minut.

e 2 menSi brambory

e 100 g hladké pSeni¢né mouky
e 100 g krupice

e 140 g masla

e 1vejce

o Spetka soli

e 100 g strouhaného ementalu

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Podzim, Piloha, Party
obcerstveni, Svadinka

Tip k receptu
Pfehybané a odlezelé tésto se pfi peceni
nafoukne a je kfeh¢i. Pokud ale nemate Cas, staci
je slozit jen jednou. Tyhle pasticky se dfive
podavaly ke zvéfing, ale jsou vyborné takeé
samostatné jako slané chufovky.
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