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Francouzské¢ Sunkofleky

Kategorie: Téstoviny
Hodnoceni: **#**
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 stredné progresivni brambory
250 g flekt

300 g uzené¢ho masa nebo uzeniny
5 vajec

0,25 1 smetany

1 hrnek zmrazené zeleninové smési
1 mensi cibule

1 hrst nasekané kudrnky

drceny barevny pept

domaci vegeta

200 g tvrdého syra

hrudka sadla

Postup

Nevime-li, zda ud¢lat k veceti Sunkofleky nebo francouzské brambory — nebo pokud vime, ze v noci
dostaneme zase na néco chut’, ale jest¢ nevime na co — nebo prosté Ze jenom tak nevime co roupama...
Brambory uvatené ve slupce odslupkujeme a nakrdjime na kolecka. Fleky uvatime do polomékka, 2 vajicka
dotvrda, uzené nakrajime na malé kousky a cibuli na piilkolecka.

Do poloviny sadlem vymazaného pekdcku navrstvime stiidaveé kolecka brambor, mésicky cibule, kolecka
vajec, kousky uzeného, sem tam zapudrujeme pepiem, vegetou a zmrazenou zeleninou. Uvaiené a scezené
fleky promichame s kousky uzeného, zbylou zeleninou a 0,75 nasekané kudrnaté nati, lehce dopepiime a
dovegetime. Touto smési vyplnime druhou polovinu pekace, bramborovou ptlku posypeme zbylou kudrnkou
a vSe zalijeme smetanou s rozkvedlanymi 3 vejci, vegetou a pepfem (pozor, uz jsme trochu solilopepfili).
Pti plnéni pekéce se snazime dodrzovat demarkacni linii mezi bramborami a Sunkofleky, aby pozdé&;ji
nedochézelo mezi stravniky ke sporiim, kde kon¢i Zemé¢ krale Miroslava a kde zac¢ina Piilno¢ni kralovstvi.
Peka¢ vlozime do fadné rozpalené pece a cekame, az se ndm zacnou na povrchu tvofit rozverné kiupicky
(moje pec to zvladne za 20 minut na plny tah). Pak vSe posypeme strouhanym syrem a nechame ve vypnuté
peci jeste zatavit.

Jime vSichni piimo z pekace, bereme si co hrdlo raci a hlidame, jestli se ndm nékdo necoura pies hranice.
Naopak, nenapadné vyd'oubavame sousediim kiupicky, protoze ty jsou nejlepsi a v tuzemsku jich mame
nedostatek.
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Doporucena pfiloha:
Flaska kyselych okurek.
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