Smazena Jihoceska niva
s pe¢enymi brambory
a domaci tatarkou

@ 50 minut narocnost @O OO

Ingredience (2 porce)

* 200 g Jiho&eské nivy

* 2 vejce

¢ 80 g hladké mouky

¢ 100 g strouhanky

¢ olej na smazeni

* 500 g mensich brambor

* 2 IZice olivového oleje

¢ 1 Izicka suSeného rozmarynu
e sul

¢ Cerstvé mlety pepf

¢ 100 g majonézy

* 1 menSi kysela okurka

* 1/2 malé cibule

¢ 1 IZiCka plnotuéné hofcice
¢ 1 Izi¢ka citronové Stavy

¢ hrst Cerstvé pazitky

Navod na pripravu:

Troubu pfedehiejeme na 200 °C. Brambory dikladné omyjeme, osu§ime a ponechame ve slupce. Vétsi brambory
rozkrojime na poloviny nebo &tvrtiny, mensi nechame vcelku. Pfendame je do misy, zakapneme olivovym olejem,
posypeme rozmarynem, osolime a opepfime. VSe dikladné promichame a brambory rozloZime na plech
vyloZeny pecicim papirem. Vlozime do pfedehfaté trouby a pe€eme pfiblizné 35-40 minut dozlatova. Béhem

peceni je jednou obratime, aby se propekly rovhomérné a ziskaly kfupavou karku.

Mezitim si pfipravime domaci tatarku. Kyselou okurku a cibuli nakrajime nadrobno a vloZzime do misky. Pfidame
majonézu, plnotu¢nou hofcici a citronovou §tavu. VSe dukladné promichame, podle chuti osolime a opepfime.

Hotovou tatarku uloZime do lednice, aby se chuté propojily.

Jiho&eskou nivu nakrgjime na silngjsi platky a vloZime na 15 minut do mrazaku, aby pfi smaZeni I1épe drZela tvar.
Pfipravime si tfi misky. Do prvni nasypeme hladkou mouku, ve druhé rozSlehame vejce a do tfeti dame

strouhanku. Kazdy platek JihoCeské nivy obalime nejprve v hladké mouce, poté v rozSlehanych vejcich,

. {MADETA)___



a nakonec ve strouhance. Pro pevnéjsi krustu, aby syr nevytekl, obaleni ve vejcich a strouhance jesté jednou
zopakujeme. V hlubsi panvi rozehfejeme dostateéné mnoZzstvi oleje a obalenou Jiho&eskou nivu smazime

na stfednim plameni pfiblizZné 2—-3 minuty z kazdé strany dozlatova. Hotovy syr opatrné vyjmeme a nechdme z négj
kratce odsat olej na papirové utérce.

Podavame s dozlatova upe€enymi bramborami a domaci tatarkou, posypané nasekanou paZzitkou.




