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Pikantule

Kategorie: Dribezi maso
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Ingredience::

Postup

Postup ptipravy: Nejdiive si pripravime brambory: bud’to mizeme pouzit ptimo hotové zamrazené americké
brambory, které usmazime obvyklym zplisobem, anebo si tyto pfipravime sami v leh¢i a zdravéjsi varianté - u
nas na vala$sku zvané pecené zemaky. Kratce povafime brambory ve slupce (ne tpln¢ do mekka), oloupeme,
nakrdjime je na platky, osolime posypeme grilovacim kofenim a kdo ma rad, miiZe rozetfit Cesnek a brambory
jim pottit. Dame na pekd¢ vymastény olejem a jesté nahote jemné olejem pokapeme. Dame péct na nejsilngjsi
stupen do trouby, ob¢as mizeme promichat.

Nez se mam upecou brambory, piipravime si kufeci maso. Mizeme ho mit i nalozZené...tteba 2 dny predem, je
pak 1épe nasaklé kotenim. Maso nakrajime na kousky, okotfenime kofenim co mame radi (ja ddvam kari a
grilovaci kofeni), jemné posolime, pfipadné ani solit nemusime. Takto pfipravené maso ddme na panvicku a v
malém mnoZzstvi rozpéaleného oleje zprudka osmahneme, potom zhruba 3 minuty pomalu dusime. Pfiddme
zampiony a dusime do mékka. Nakonec na maso rozdrobime plisfiovy syr Nivu nebo balkansky syr a zalijeme
smetanou.

Ted’ uZ jen staci dat na talii hotové brambory a navrstvit na né tu dobrttku syrovou dobrutku.
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