Bramborové placky pec¢ené na sucho s

nadivkou

Priprava

Zemiaky o8upeme, postruhame, pridame
vajcia, muku, sol, cesnak a koreniny.
VymieSame vlac¢ne cesto z ktorého pecCieme
na suchej platni okruhle placky o priemere asi
20cm. Hotové odloZime na teplé miesto. V
panvici ope€ieme na oleji pokrajanu cibulu.
Pridame pokrajané hriby, podusime do
makka. Nakoniec do zmesi pridame
pokrajané kuracie pecienky (jatra) kratko
podusime, pridame vajicka a prehrievame az
do zhustnutia. Nakoniec osolime a pridame
petrzlenovl viat. Hubovo peceriovou zmesou
naplnime placky, kazdu prelozime na polovicu
a vrch polejeme smotanou.

Tip k receptu
Toto jedlo podavame teple so zeleninou.
Namiesto smotany méZzeme dat biely jogurt alebo
tatarsku omacku.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 50min , Porce: 8

1379 kalorii , 3 g cukr(i ,33 g tukd ,95 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/bramborove-
placky-pecene-na-sucho-s-nadivkou

Ingredience

e Bramborové tésto: 500 g brambor
o 2vejce

o troSka mletého pepre

o troSka drceného kminu

e 1 Izi¢ka zelené majoranky

o 3 strouzky Cesneku

« 80-100 g hladké mouky

e sul podle potfeby

e Napln: 200 g kurecich jater

e 200 g Cerstvych nebo mrazenych hfibku
e 2cibule

o 2vejce

e 50 ml olivoveho oleje

« sl podle potieby

e 250 ml zakysané smetany

1 I1Zice zelené petrzelové nati

Kategorie

Obycejny den, Slovenskd, Celorocné, Financné
nenarocné, Néco extra, Rodina, Svacinka
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