Romadur s pecenymi
bylinkovymi bramborami
a cesnekovym dipem

@ 30 minut narocnost @ @O O

Touzite po vecefi bez masa? Sila odéru Romaduru

pfilaka i sousedy.

Ingredience

250 g grenaille brambor

¢ 1 paprika

1 mala cuketa

* 1 maléa Cervena cibule

¢ 2 strouzky Cesneku

* 20 g petrzele

* 20 g pazitky

* 120 g JihoCeské zakysané smetany
¢ 1 baleni Romaduru

¢ slunecnicovy olej

¢ JihoCeské maslo

Navod na pripravu:

Brambory uvafime v osolené vodé do mékka a nechame vychladnout. Nakrajime papriku, cuketu a cibulku

na vétsi kusy. Brambory rozpulime a jeden strouzek esneku nakrajime na tenké platky. Zeleninu spolu

s Eesnekem orestujeme do zlatova na oleji a JihoCeském masle. Mezitim nakrajime na siln&jsi platky Romadur
a nasekame najemno bylinky. Jiho€eskou zakysanou smetanu smichame s Jiho¢eskym podmaslim a pfidame

jeden strouzek nastrouhaného ¢esneku. Osolime a opepfime. Orestovanou zeleninu smichame s Romadurem,

bylinkami, osolime a opepfime. Dresing pfimichame do salatu nebo podavame vedle.




