Suroviny:

Postup:

Brambory prelity mletym masem!
(recept z kanalu Youtube)

1kg brambor

1/2kg mletyho masa (vepfovy, hovézi nebo michany)
40dkg drcenych rajéat

20dkg sejra (mozzarella nebo jakej ti chutnd)
Izice olivovyho voleje

Spetka soli, pepre, papriky, oregana

1ks stiedni cibuje (nebo vystfedni ©)
2strouzky ¢esneku

2ks jarni cibulky

1ks bobkovej list (nebo kus vaviinovyho vénce)
1dcl vody (bude-li masova smés pfili§ sucha)

Kilo brambor voloupej a nakrajej na ptl platky. Vosol,
vopepfi, vopaprikuj a vosmahni na stfrednim plameni do
zlatova (cca 15minut). Nasyp na pekaé. Do panve po
bramborach dej mlety maso. Za stalyho smazeni rozvolni a
pridej cibuli nakrajenou na jemno. Az se maso zatahne,
pridej drceny rajc¢ata. Vosl, vopepri pfFidej oregano, prolisuj
¢esnek, vloz vaviin a bude-li smés sucha, pridej vodu.
Dobire promichej, prikrej a var 7-10minut. BEéhem duseni si
polovinu sejra nakrajej na platky a druhou nastrouhe;.
Predehiej troubu na 200 C. Nakrajej jarni cibulku. Hotovou
masovou smés nalej na brambory. Poloz platky sejra,
posyp jarni cibulkou a zbytkem sejra. Dej to do trouby a
pe€ 15minut. Serviruj na talif, treba se zeleninovou
prilohou.



