2-3 porce

Kuieci iizek Ondras

2 kureci prsa 1 1zicka mletého kminu 160°C
700 g brambor sul a pepr dle chuti dle chuti

1 vejce

50 g hladké mouky A D

2-3 strouzky ¢esneku
2 I1zicky majoranky

Kureci maso naklepejte na zhruba pal centimetru vysky a dle chuti osolte a opeprete.

Z brambor si pripravte bramborakové tésto. Oloupejte je a najemno nastrouhejte, poté peclivé
vymackejte prebytecnou tekutinu. Pridejte vejce, mouku, prolisovany Cesnek, koreni a dle chuti
dosolte (osobné doporucuji okolo 8 g soli). Peclivé promichejte - nejlépe ru¢né. Mnozstvi mou-
ky berte pouze jako orientacni, muzZe se lisit dle Stavnatosti brambor a toho, jak dobre se vam je
podarilo vymackat. Vysledné tésto by kazdopadné nemélo byt prilis tekuté.

Dno nadoby pristroje (bez mrizky) vymazte tukem nebo vylozte pecicim papirem ¢i silikonovou
podlozkou. Dejte na néj polovinu tésta a peclivé ho rozprostrete tak, aby nebylo prili$ vysoké,
zkratka jen natolik, aby pokrylo dno, ale ne vice. Na pripravené tésto polozte obé masa a shora
opét prikryjte zbytkem tésta tak, aby maso bylo pod vrstvou tésta schované a vznikla jedna
velkd bramborova placka.

Zapnéte pristroj a pecte, dokud nebude povrch zlatavy, coz by mélo byt priblizné ve dvou
tretinach Casu. Az bude povrch opeceny a suchy, brambordk opatrné otocte a opét vratte do

pristroje. Do zlatova opecte i druhou stranu.

Podavejte s Cerstvym salatem nebo kysanym zelim, skvély je i salat coleslaw.

Poznamky:




