Brambory plnéné lososem,
syrem Lipanek 48 %

a Spenatem

@ 30 minut + doba peceni narocnost @O OO
Ingredience

¢ 1 baleni syru Lipanek 48 %

¢ 5 vétSich brambor

e 200 g lososa

* 2 hrsti baby Spenatu

* 200 ml Cerstvé JihoCeské smetany
¢ 3petka muskatoveho ofisku

e 2 Izice JihoCeského masla + na peceni
¢ 3 IZice olivového oleje

e 2 Zloutky

e sul

* pepf

* hrst pazitky

¢ 5 vétviCek tymianu

¢ hrubozrnna hoicice + nakladana ¢ervena cibule

Navod na pripravu:

Brambory umyjeme a kazdou zabalime zvlast do alobalu s tymianem, olivovym olejem a soli. PeCeme je

v predehraté troubé pfi 180 °C cca 30—40 minut podle velikosti. Upe&ené brambory vyndame z alobalu

a nechame vychladnout na pokojovou teplotu. Lososa osolime, opepfime a peCeme na panvi s rozehratym
JihoGeskym maslem klizi dolt. Po cca 4 minutach oto¢ime a pe¢eme dalSich cca 5 minut. Vychladlé brambory
rozpllime a vydlabeme. Vydlabany vnitfek vidlickou nebo metlickou smichame se Zloutkem, ohfatym JihoCeskym
maslem a Cerstvou Jiho€eskou smetanou. Pfidame muskatovy ofiSek, najemno nakrajenou paZitku, natrhaného
lososa, Spenat a na kosticky nakrajeny syr Lipanek 48 %. Dochutime soli a pepfem. Hotovou smési naplnime

vydlabané pulky brambor a zapeceme v pfedehfaté troubé pfi 180 °C cca 10 minut. Podavame s hrubozrnnou

hordici a nakladanou ¢éervenou cibulkou.




