Francuzske zemiaky s extra kréemovou smotanou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Zemiaky nakrajame, idedlne na struhdku na 3 mm hrubé platky, v mise ich dobre premieSame s
pretlacdenym cesnakom (3 striciy) a dochutime sol'ou a korenim. Priddme kyslU smotanu (také mnozstvo
aby v nej boli zemiaky obalené, nie ponorené). Klobasu a vajicka ( 5-6 ks na tvrdo uvarenych vajec (vo
vriacej vode 8-9 minut)) nakrajame na tensie kolieska a vSetko vrstvime do zapekacej misy. ZaCheme
zemiakmi, potom klobasa, vajcia, zase zemiaky a pokracujeme az po vrch (hornd vrstva musi byt
zemiakovd). Vrch potrieme este kyslou smotanou a ddme zapiect do rozohriatej riry na 150°C cca 80
minut alebo pokial zemiaky nezmaknu. Servirujeme s kyslou uhorkou.

Ingrediencie

- Zemiaky - 1500 g

- Cesnak-5g

- Vajcia- 250 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Jedlasol'-4g

- Bravur pikantna klobasa cca 1,8 kg - 500 g

- RAJO Laktofree kysla smotana 200 g 14% - 360 g
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