Smazené bramborové
kulicky s tavenym syrem

Lipanek, kukufici
a krémovym dipem

@ 90 minut narocnost @ @O O

Ingredience (2 porce)

Na kuli€ky:

1 baleni taveného syru Lipanek

e 4 vétSi brambory

¢ 1 Izicka provensalskych bylinek

¢ 1 strouzek Cesneku (prolisovany)

¢ 3 vétvicky tymianu (otrhané listky)

* 2 |zice sterilované kukufice

* 1 hrst nasekané pazitky (€ast nechat na ozdobu)

¢ 3petka muskatoveého ofisku

¢ sUl, pepf podle chuti

¢ hladka mouka, vejce s Eerstvym JihoCeskym mlékem a strouhanka na obaleni

¢ olej na smazeni

Na dip:
¢ 2 |Zice JihoCeského Zervé
¢ 1 IZice majonézy

¢ 1 Izice keCupu

1 1ZiCka citronové Stavy

Spetka mouckového cukru
e sul

* pepf podle chuti

Navod na pripravu:

Brambory oloupeme a uvafime domékka v osolené vodé. Po vychladnuti je nastrouhame nahrubo a smichame
v mise s tavenym syrem Lipanek, provensalskymi bylinkami, ¢esnekem, listky tymianu, kukufici, pazitkou,
muskatovym ofiskem, soli a pepfem.

Ze smési tvarujeme menSi kulicky a uloZime je na 30 minut do lednice, aby se zpevnily. Poté je dvakrat obalime
v trojobalu — nejprve v mouce, poté ve vejci roz8lehaném s trochou &erstvého JihoCeského mléka, a nakonec

ve strouhance. Obalené kulicky nechame jesté 10 minut odpocivat v lednici. V hlubSi panvi rozehfejeme olej
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a kuli€ky smazime dozlatova ze v8ech stran. Po vyjmuti je nechame okapat na papirové utérce. Na dip smichame

JihoCeskeé Zervé s majonézou, ke€upem, citronovou stavou, Spetkou cukru, soli a pepfem. Podle chuti mizeme

pfidat i trochu pazitky. Kulicky podavame teplé, s pfipravenym dipem a posypané Cerstvou paZzitkou.




