Krupave brambory ,naplacato” s
dynovym dipem

Udélat z prilohy prednost nemusi byt tak slozité. Staci brambory upéct dokfupava. A hlavné k nim
udélat fantasticky dip. A o to se tentokrat postara zaklad z tvarohu ochuceny dyni. A to hned v
nékolika podobach — v masle, seminkach a oleji. Slibuju, Ze tady se o pfilohu délit nebudete.

Pocet porci | 4
Doba pfipravy | cca 20 minut + vareni a peceni
Recept je vegetariansky a bezlepkovy

INGREDIENCE

Krupavé brambory

* 1,5 kg mensich brambor (idedlné podobné velikosti)
» 5 strouzkd ¢esneku

* 3-41lzice olivového oleje

* neékolik snitek ¢erstvého tymianu

e sl

* pecici papir

Dynovy dip

250 g farmarského tvarohu

50 g zervé

2-3 Izice mléka (podle potfeby nebo nemusi byt vibec)
50-60 g dyrnového masla @agro-el

1-2 Izice dynového oleje @agro-el

30 g oprazenych dynovych seminek @agro-el

sal

Na dokon¢éeni
* 30 g dynovych seminek @agro-el, nasucho oprazenych
* dynovy olej @agro-el

POSTUP

1. Brambory dikladné omyju a ve slupce je vloZzim do hrnce s osolenou vodou. Vafim podle
velikosti pfiblizné 20—30 minut, dokud nejsou mékké, ale jesté se nerozpadaiji. Vodu sliju a
brambory pfendam na velky plech vylozeny pecicim papirem.

. Troubu rozehfeju na 195 °C horkovzduch.

. Jednotlivé brambory pomoci sklenicky rozmacknu naplacato.

. Kbrambordm pridam strouzky ¢esneku (neloupu je), Cerstvy tymian, stl a olivovy olej. Pecu
priblizné 30 minut, az jsou brambory kfupavé.

5. Dynova seminka nasucho oprazim na panvi.

6. Mezitim pfipravim dynovy dip. Tvaroh promicham s Zervé, dynovym maslem a dynovym olejem.

Osolim a podle konzistence mazu pfidat mléko.
7. Cast dynovych seminek nasekdm nebo nadrtim v hmozdifi a vmicham do dyriového krému.
8. Brambory posypu zbylymi seminky. Podavam jako samostatny chod nebo jako pfilohu k masu.
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