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Bramborove placky plnéné zelim

Kategorie: Brambory
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Tésto:

600 g vafenych brambor
1 vejce

1 1Zice sadla

170 g hrubé mouky
sul

Népln:

50 g slaniny

2 cibule

500 g kysaného zeli
sul

pept

koteni dle chuti (majoranka, ¢esnek, paliva paprika, drceny kmin)
Skvarky

Na opeceni:

sadlo

Na potieni:

1 vejce

Na posypani:
sezamové seminko
kmin

Postup

Nejdtive si nakrajime slaninu na malé kosticky osmazime a pfidame jemné nakrajenou cibuli, orestujeme a
pfidame vymackané a piekrajené kysané zeli. Dle chuti okofenime (pfidavam Spetku majoranky, 3 lisované
strouzky ¢esneku, hrst Skvarkd, ptl 1Zi¢ky palivé papriky a drceného kminu, stil a pepf) a vSe prohiejeme.
Népli nechame prochladnout. Tésto pfipravime s jemné nastrouhanych brambor, vejce, sadla, soli a hrubé
mouky a vypracujeme vla¢né tésto. Rozdélime na 18 malych ““kuli¢ek™", které rozvalime na placicky. Plnime
1 1zici ndpln¢ a po pielozeni zamackneme okraje, které ozdobime vidlickou. PInéné placicky dame na pecici
papir, pomazeme rozSlehanym vajickem a sypeme kminem nebo sezamovym seminkem. PeCeme v piedehtaté
troub¢ asi 30 minut dozlatova. Mizeme téz osmazit na panvicce jsou také dobré, ale v troub¢ se hezky
nafouknou a vypadaji Iépe. Délam 6 placicek s kminem, 6 se sezamem a nez se upecou v troubg, 6 jich opecu
na sadle. Je to vyborna docela zdrava svacina.

Strana 1/1



