Plnena gazdovska taska

Potrebujeme

* - 8 velkych zemiakov,

ja som pouzila ruzaky

- 4 malé cibul'ky

® - tri jarné cibulky

® - 200 g Karicka tehly

* - plechovicku
Sampinénov

* - dve mensie kuracie
prsia

® - kus masovej slaninky

- 4 lyzice kecCupu

- lyzi¢ku horcice

® -sol

* - Cierne mleté korenie
a roznych farieb

Postup

Zemiaky v Supke si poriadne umyjeme, prekrojime na
poli a velkou lyZicou vyrezeme jeho vnutro asi tak ako je
mojej fotke. Postupne ukladdme na plech, ktory sme si
ale predtym okorenili roznymi druhmi korenia, ale je na
vas, mozte kludne pridat aj grilovacie a taktiez, tymto
korenim okorenime trocha aj poukladané zemiaky, ktoré
nezabudneme aj osolit. Takto pripravené zemiaky ddme
do rury na 200 stupnov, pokym sa nam nezacnu troska
pripekat a chytat peknu hnedkastu farbu.

Na panvici rozohrejeme olej, pridame na drobno
nakrdjanu cibulku, aj jarnd, orestujeme do sklovita,
priddme na drobno nakrajané kuracie prsia, osolime,
okorenime, priddme kecCup, horcicu, ak sa ndm masko
uzavrie pridame na Uplne nadrobno nakrajanu slaninku a
aj Sampinoény, ktoré taktiez nakrajame. Takto v kratkosi
podusime, ozaj len kratko.

Do misky si nastrGUhame Kari¢ka tehlu a z neho asi jednu
tretinu priddme do nasej zmesi. ESte raz premieSame a
mozme plnit nase zemiacky. Ak s zemiacky opecené,
vytiahneme ich a velkou lyzicou ich naplnime, dame do
rary asi na 10 minut, opat vytiahneme a posypeme
Kari¢ka tehlou a nakoniec ddme eSte zapiect.

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Margita z Bojnej

stredna

70
10

minut



