Peceny bramborak se zelim a anglickou

slaninou

Priprava

Na panvi rozehfejeme sadlo, na kterém
osmazime cibulku a anglickou slaninku.
Pfidame proplachnuté a vyzdimane zeli a
posypeme kminem. Mazeme podlit troSkou
vody. Dusime cca 10 minut. Mezitim
zahfejeme troubu na 200°C. Brambory
oloupeme, nastrouhame a pfidame do nich
vejce, mouku, ¢esnek, majoranku, sul a pepf.
Dobre promichame. Pekacek (nejlépe 20x30
cm) vylozime pecicim papirem. Na dno ddme
polovinu tésta a pe¢eme 15 minut. Pak
ztlumime troubu na 170°C a na pfedpecené
tésto vlozime napln ze zeli a slaninky a
pfikryjeme vrstvou zbylého tésta z brambor.
Peceme cca 35 minut. Pak bramborak
nakrajime a podavame.

Obtiznost:

Cas pripravy: 40min , Cas vareni: 50min
Celkovy ¢as: 1h 30min , Porce: 4

379 kalorii , 1 g cukrt , 1 g tukd ,9 g bilkovin
Autor: Tatiana

Odkaz: https://srecepty.cz/peceny-
bramborak-se-zelim-a-anglickou-slaninou

Ingredience

1 I1zice sédla

e 200 g anglické slaniny nakrajené na
kostiCky (muUze byt i zbytek uzeného
masa z predes$lého dne)

e 1 najemno nakrajena cibule

o 1 sacek kyselého zeli (slitého a
vyzdimaného)

e 2 lzicky kminu

e 800 g brambor

e 2vejce

e 4 |zice hladké mouky

o 3 strouzky ¢esneku (utfené)

e 1 mensi hrst majoranky

* pepf

e sul

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Klasika, Rodina, Hlavni chod
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