Raclette se syrem Moravsky
bochnik po Jiho¢esku

(O 20 minut difficulty @000

Raclette se zpravidla serviruji a pfipravuji na specialnim
grilu s jednoporcovymi panviCkami. Tento recept si

ov§em muzete pfipravit i ve vasi troubé.

Ingredience

100 g—200 g Syrafova vybéru Moravsky bochnik

dle potfeby brambory vafené ve slupce

koreni dle chuti

oblibenou zeleninu (Eerstvou i nakladanou)

JihoCeské maslo na vymazani

Instructions for preparation:
Postup (pfriprava v troubé):

Uvaiené brambory ve slupce oloupejte a nakrajejte na silng&jsi platky.
Do zapékaci formy vymazané Jiho€eskym maslem skladejte brambory.

Okorernite dle chuti (pepf, sul, bylinky, chilli). Pfes brambory naskladejte platky syru Moravsky bochnik a vlozte

do trouby pfedehfaté na cca 200 stupnd.
Zapeékejte zhruba 15 minut, dokud neni povrch syru zlatavy.

Podaveijte se sklenkou lehkého bilého ¢&i riZového vina a oblibenou &erstvou &i nakladanou zeleninou.

Postup (raclette na gril):

Uvarené brambory ve slupce oloupejte a nakrajejte na platky, které naskladejte na mini panvicky.

Pridejte bylinky dle chuti a navrch dejte platky syrd, ale tak, aby nic nebylo vy$e nez hrana panvicky. Nechte syr

pékné rozpéci.
Servirujte s oblibenou zeleninou.

Tip: brambory mizete vyménit za pecivo
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