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Suroviny:

Veptove v celku, (lepsi je trochu prorostlejsi)
1-2ks Cibule
5strouzki  Cesnek

2009 Anglické slaniny
Sal
Pept
Sadlo
Brusinkovy kompot
1 1zice Cukru
Postup:

Cibuli nakrajime na ptlkolecka
Cesnek prolisujeme




Maso nakréjime na platky, ale nedokrojime,
jen nafizneme

Maso osolime a opeptime a potfeme ¢esnekem
- , .




V pekaci rozehiejeme sadlo a pak do néj vlozime maso a zakryjeme alobalem a do trouby s tim.

2 hodiny peceme a nekoukdme! Pak odebereme alobal a jesté piil hodiny peceme odkryté.
Muzeme trochu podlit vodou, kdyz nam ptipada, Ze se to pfipaluje.

e

Odstranime nit¢ a maso pak nakrajime pficné, ¢imZ vznikne takovy jakoby jezek
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Brusinkovv sos:

To, co zbylo po peceném jezkovi nalijeme do kastrilku
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Nejlepsi k tomu jsou Stouchané brambory ala HyPulik (viz dalsi recept)

Ingredience
500 g brambory
1 ks vétsi cibule
mlety Cerny pept
sul
1 dl mléko
1 - 2 ks jarni cibulka
petrzelka nebo pazitka
3 IZice maslo
250 g Zampiony
100 g uzené



Postup pfipravy
Oloupané brambory uvaiime domekka, az se témét rozpadaji.

Mezitim, co se nam brambory vafi, osmahneme na masle dozlatova najemno nakrajenou
cibulku.

Ke zlatové cibulce ptfidame pokrajené zampiony, koleCka jarni cibulky a na malé kousky
pokrajené uzené.

Chvili spolecné opékame, pozdéji piilijeme trochu vody, osolime, opepfime a podusime pod
poklickou do zméknuti Zampionti. Zbylou vodu nechame jiz bez pokli¢ky odpafit.

Uvarené brambory scedime a v hrnku rozstouchame. Pfiddme piipravenou smés a ohiaté
mléko.

Hrnec ptikryjeme poklickou, pevné chytime mezi utérky a chvilku usilovné tfeseme, aby se vse
fadné promichalo. Opakujeme, dokud ndm konzistence nebude vyhovovat.

Hotov¢ s§touchané brambory naaranzujeme na talif, posypeme petrzelkou ¢i pazitkou a
vychutnavame. Je to opravdu dobrota.

Dobrou chut 1!



