Plnené zemiakové placky zapekané zo syrom

Karicka.

Potrebujeme

® - Cesto na placky:

- 6-7 vacsie zemiaky

* - 5-6 struciky cesnaku

* - Cierne mleté Cerstvé

® - sol podla seba

® -olgj

® - 2-3 vajicka

® - 50-60gr slanina

® - 6-7 PL hladkd muku

® - majoran

® - PInka:

- 400 gr Sampinény

(suSené huby)

® - 1dcl vyvar (bujén
zeleninovy)

® - 240gr sterilizovaného
hrasku

® - 1cibula

Postup

Zemiaky osUpeme a nastrithame najemno priddme
prelisovany cesnak, vajicka, podla seba sol a Cierne
korenie mbzeme aj trocha majoranu. Slaninku nakrajame
nadrobno a oprazime dozlatista, priddme do hotovej
zmesi, nakoniec pridéme muku. Urobime redSie cesto,
olej rozpalime a urobime si placky. PIlnka: na panvicu
ddme trocha oleja, cibulu nakrdjame nadrobno a
spenime, priddme scedené Sampinény (huby) prilejeme
vyvar, osolime podla potreby a dusime prikryté 15 minut.
Potom pridame hrasok a dusime dalsich 5 minut,
nechdme vychladnut.

Hotové placky plnime zmesou, zrolujeme, pouklddme do
zapekacej misky, posypeme hrubo nastrdhanou Karicka
tehlou. Dame do vyhriatej rdry na 150 stupnov a
zapekdme 10 minut. Dobrd chut!!!!
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