Plnené zemiaky s vajcami, bylinkami a Sampinonmi,
zapecené s balkanskym syrom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Zemiaky uvarime v Supke a nechdme vychladnit. Vychladené zemiaky rozpolime a vnitra vydlabeme.
Sampifiény pokrajame na platky, podusime na jarnej cibul'ke na oleji. K $ampiniénom priddme rozmie$ané vaijcia,
prelisovany cesnak, nasekanu ¢ervenu papriku a nechdme zrazit. Ochutime sol'ou, nastrihanym chrenom a
Ciernym korenim. Touto pikantnou zmesou plnime vydlabané zemiaky, ktorych vnutra priddme k tejto zmesi. Na
plnené zemiaky poukladdme bylky tymianu a polozime na plech s papierom na pecenie. PeCieme dozlatista v
rozohriatej rdre. Nakoniec plnené pecené zemiaky posypeme strihanym balkdnskym syrom a eSte kratko
zapetieme. Poddvame so zeleninou.

Ingrediencie

- Balsyr 200 g-200g

- Zemiaky - 200 g

- Paprika Cervena - 40 g

- Cesnak-3g

- Chren-5¢g

- Cibulka jarma - 30 g

. Sampinény zahradné - 50 g
- Olej sIlnecnicovy - 20 g

- Vajcia- 150 ¢g

- Mleté cCierne korenie - 3 g
- Tymian-2 g

- Petrzlenova vinat - 3 g

- Majoranka susena -4 g

- Jedlasol'-3 g
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