2. Bramboraky s povidly

Objevte jiné chuté nasSich predkl. Bramborak neboli
cmunda je tradiéni pokrm Ceské kuchyné. Tentokrat si
je s nami pfipravite na sladko s Cottage syrem, povidly

a skofici.

Ingredience:
¢ 500g ve slupce pecenych brambor

250g Cottage syra

100g Spaldové hladké mouky

* 1 vejce

1/2 1zi€ky soli

1/2 prasku do peciva

Na dokonceni:
¢ povidla

¢ skofice
* maslo

e cukr moucka

Navod na pripravu

Brambory umyjeme, osuSime a ddme na pekacek s hrubou mofskou soli. Upeeme pfi 180°C v rozehféaté troubé

domeékka; asi 30-40 minut. Nechame vychladnout, poté oloupeme a nastrouhame nahrubo.

PFfidame vajicko, sul, prasek do peciva, cottage syr a mouku a vypracujeme v té€sto. Nepfilnavou panev
rozehfejeme na plynu na stfedni plamen, nepatrné& omastime maslem; z hotového tésta dlani vytvarujeme placky

o sile asi 5 mm a z obou stran je na rozpalené panvi ope€eme dozlatova.

Ozdobime povidly, zasypeme cukrem a skofici. Polejeme horkym maslem. Podavame.




