Pecéené goudové hranolky
s jemnym syrovym dipem

@ 40 minut narocnost @ OO0

Ingredience (2 porce):

4 stfedni brambory

2 IZice olivového oleje

1 baleni jemného syru Lipanek

1/2 1ziCky sladké papriky

¢ sul, pepf

Dip:

50 ml JihoCeské smetany ke Slehani

100 ml Jiho¢eského mléka

1 baleni jemného syru Lipanek

1 I1Zicka kukuficného Skrobu

e sl

Navod na pripravu:

Brambory oloupeme a nakrajime na hranolky. Pfendame je do misy, zakapneme olivovym olejem, osolime,
opepfime a pfidame sladkou papriku. Promichame, aby se vSechny hranolky rovhomérné obalily.

Hranolky rozlozime na plech vylozeny pedcicim papirem a peCeme je v pfedehfaté troubé na 200 °C asi 25 minut.
Pét minut pfed koncem peceni poklademe hranolky platky goudy Lipanek a nechame syr roztavit.

Mezitim si pfipravime dip. Smetanu ke Slehani a mléko zahfejeme v rendliku na mirném plameni. Kukufi¢ny Skrob
rozmichame v troSe studené vody a za stalého michani pfidame do dipu. Vafime, dokud dip nezhoustne. Pfidame
nakrajeny syr. Michame, dokud se syr nerozpusti a nevznikne hladka omacka. Osolime dle chuti.

Hranolky podavame horké s jemnym syrovym dipem.




