Syr na panev s krémovou
¢esnekovou omackou
a bramborovymi mésiéky

@ 35 minut narocnost @O OO

Ingredience (2 porce)

2 baleni Syru na panev

4 velké brambory

2 IZice olivového oleje

1 1Zicka sladké papriky

1 1zika ¢esnekového prasku

e sul a pepf

Na omacku:

200 ml Cerstvé JihoCeskeé smetany

1 Izice JihoGeského masla

2 strouzky Eesneku (prolisované)

50 g strouhaného syra (napf. Madeland)

Spetka soli a pepre

* nasekana paZzitka nebo petrZzelka

Navod na pripravu:

Brambory nakrajime na mésicky, promichame s olejem, sladkou paprikou, ¢esnekovym praskem, soli a pepfem
a pe¢eme pfi 200 °C asi 25-30 minut dozlatova. Mezitim v kastrilku rozehfejeme Jiho¢eské maslo, pfidame
Cesnek, kratce orestujeme, zalijeme €erstvou JihoCeskou smetanou a vmichame strouhany syr. Vafime, dokud
omacka lehce nezhoustne, a dochutime soli a pepfem. Syr na panev ope€eme na panvi podle navodu dozlatova.

Na talif naservirujeme bramborové mésicky, pfiddme syr a v3e prelijeme krémovou syrovo-&esnekovou omackou.

Nakonec posypeme bylinkami a podavame.




