PInéné brambory s tavenym
syrem Lipanek

(© 1,5 hodiny narotnost @@ 0O
Ingredience (2 porce)

¢ 4 trojuhelnicky taveného syru Lipanek

* 4 vétSi brambory

¢ 50 g slaniny

¢ 1 vétsi cibule

¢ 1 Izice JihoCeského masla

* 1 |Zice Cerstvé JihoCeské smetany

¢ 1 |zicka hofcice

* 1 IZice majonézy

¢ 1 IZice JihoCeského Nature bilého jogurtu
* hrst nasekané petrzelky + na ozdobu
® par snitek rozmarynu + na ozdobu

® par snitek tymianu

* 4 strouzky Cesneku

¢ sul, pepr

Navod na pripravu:

Brambory omyjte a kazdou zvlast zabalte do alobalu spolu s tymianem, rozmarynem a ¢esnekem. Pecte v troubé
predehraté na 180 °C pfiblizné 30 minut. Mékkost prabézné kontrolujte dfevénou Spejli. Mezitim nakrajejte
slaninu na kosti¢ky a orestuijte ji spolu s cibuli nakrajenou na tenké platky dozlatova. Cast slaniny si ponechte
stranou na ozdobu. Upe&ené brambory rozpulte a vydlabejte duzinu do misy. Smichejte ji s tavenym syrem
Lipanek, cibuli, slaninou, nasekanou petrzelkou, Jiho€eskym maslem, smetanou a hoi¢ici. Dochutte soli

a pepiem. Pfipravenou smési naplrite vydlabané poloviny brambor a pecte dalSich pfiblizné 30 minut, dokud

povrch lehce nezezlatne. V misce smichejte majonézu s Jiho€eskym Nature bilym jogurtem. Hotové brambory

prelijte pfipravenym dresinkem a ozdobte opecenou slaninou, petrzelkou a rozmarynem.




