Francuzske zemiaky

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Zemiaky uvarime v Supke domakka. Olupané ich nakrajame na asi 1 centimeter Siroké platky a vliozime do
maslom vymasteného pekdacika. Pravé franclzske zemiaky sa pripravuju z nevarenych zemiakov, mozete si teda
ulahcit pracu a zemiaky nakrdjat aj surové. Tie sa vSak pecu o niekolko minut dlhSie.

Cibul'u nakrdjame najemno a priddme k zemiakom. 2 vaji¢ka uvarené natvrdo nakrajame na kocky s velkostou 1
cm a priddme aj do pekacika. PremieSame vSetko tak, aby boli vsetky ingrediencie v pekaciku rovnomerne
rozlozené. Priddme na kocky nakrajani saldmu. V miske rozSlahdme vajcia so smotanou, nastrdhanym syrom a
horcicou. Osolime a okorenime podla chuti a vyslednou zmesou zalejeme zemiaky s ostatnymi prisadami

v pekaciku. Pe¢ieme v rure pri zhruba 200 °C dozlatista. Cherry paradajky prepolime, ddme do misy,
pokvapkame olejom, osolime a premieSame s nasekanou petrzlenovou viiatou. Zemiaky naporciujeme a
podavame s ochutenymi paradajkami.

Ingrediencie

- Horcica plnotucna 450 g-10g
- Hustopecska pecenovka - 150 g
. TEKOVSKY SALAMOVY SYR BLOK UDENY/NEUDENY 200 g - 150 g
- Zemiaky - 1000 g

- Cibula volna - 50 g

- Paradajky - 100 g

- Olivovy olej - 30 g

- Vajcia- 150 ¢g

- Mleté cCierne korenie - 3 g

- Smotana na Slahanie - 330 g

- Maslo-5g¢g

- Petrzlenova viat -4 g

- Jedlasol'-4g
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