Plnené zemiaky

Potrebujeme

- 6 vacsich zemiakov
- 1 nozic¢ka klobasy

- 250 ml kysla
smotana

* - 1 ks Karicka cievko

®* - maslo

* - provensalske bylinky

Postup

Zemiaky poriadne umyjeme a celé dame varit. Ked' su
uvarené (to zistime pokusnou metdédou pouzitim
vidlicky), vodu zlejeme a nechame ich vychladnut. Potom
ich prekrojime na polovice a lyzicou vydlabeme vnutro do
misy tak, aby na Supke ostala asi polcentimetrova vrstva.
Vydlabané zemiaky poukladéame na plech. Do misy
priddme nadrobno nakrajanu klobasku, kysld smotanu,
trochu masla, Karicku v Crievku, osolime, okorenime a
prisypeme bylinky. NajjednoduchSie sa to vymiesa
rukami.

Potom zemiaky naspat naplnime a pecieme na 200
stuprfiov do chrumkava. M6zu byt ako priloha k nejakému
nie prilis vyraznému masu, ale my ich méame radi aj samé.

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

bezlepkovy recept:

Katarina z Lucenca

nizka

45
4

Ano



