Zapecené prekladané zemiaky s hubami

Potrebujeme

* - 500 g uvarenych
zemiakov v Supke

® - 2 ks Karicka Crievka

- 4 hrste susenych

miesSanych hribov

- dve velké cibule

® -sol

® - korenie

* - olivovy olej

® - trocha strdhanky na
posypanie plechu

* - 5 vajicok

- Slahackovu smotanu

Postup

Zemiaky si uvarime v osolenej vode (v supke). Medzitym
si na oleji oprazime na drobno nakrajanu cibulku a
scedené hriby, ktoré sme si nechali predtym asi 15 minut
v horulcej vode napucat. Osolime, okorenime, priddme aj
trocha stavy z hribov a nechdme asi 10 minuat dusit. Misu
z janského skla si namastime olivovym olejom a
posypeme stihankou.

Ked uz mame zemiaky hotové, oSupeme, krdjame na
platky a postupne ukladéme do zapekacej misy. Na prvu
vrstvu ulozime polovicu oprazenej cibulky s hubami, opat
navrstvime zemiaky, na ktoré ulozime druht polovicu
zmesi a nakoniec pokryjeme poslednou vrstvou
zemiakov.

Takto ulozené, stréime do rury na 180 stupnov, asi na 10
minut, vytiahneme a zalejeme smotanou zmieSanou s
vyslahanymi vajickami a dvomi Karicka Crievkami
(samozrejme osolené, okorenené) a vratime naspat do
rary a pecCieme do zlatista.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Michaela z Bojnej
Stredna
hodinka a pol
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