L3 Nase

Zemiakovy kolac

Suroviny:
zemiaky

syr

tuk na vymastenie
formy

sol

slanina, saldma alebo
Sunka

pazitka alebo jarna
cibulka

koreniny alebo
bylinky

Stranka 1/1

Cas pripravy: 60 minGt

Druh jedla: Bezmasité a mucne jedld; Privarky,
omacky, prilohy

Tento recept je z pohladu ingrediencii skutocne
variabilny a da sa pripravit ako rychly snack ale aj
ako hlavny chod. Zakladom st zemiaky a syr,
zvysok je vecou chuti a fantazie.

Postup prace:

Na stél si pripravime tortovd formu a ulozime do nej surové zemiaky tak, aby
sme pokryli celd plochu formy. Podla toho odmeriame potrebné mnozstvo
zemiakov. Obruc¢ z formy odlozime bokom, zemiaky riadne umyjeme a ddme
ich v Supke varit do osolenej vody asi na 10 - 15 minut. Nemusia byt Uplne
uvarené, staci tak, aby sa dali rozpucit. Kym sa varia, pripravime si plech na
pecenie a zvySné suroviny. Plech by mal byt o nieco vacsi ako obruc z
tortovej formy, podla ktorého sme merali suroviny. Potrieme ho tukom a
polozime nan tortovu obruc. Do obruce vlozime vychladnuté uvarené
zemiaky a popucime ich tak, aby suvislo pokryli celé dno obruce. Potom
obruc opatrne vyberieme tak, aby zemiakovy korpus ostal neporuseny. Po
okrajoch aj po vrchu ho omastime, pripadne posypeme fubovolnym korenim.
Vlozime ho do rdry a pecieme asi 20 mindt na 200 C°, resp. pokym zemiaky
nie sU dozlata upecené. Hotovy korpus vytiahneme z rldry a posypeme
pripravenym syrom. Ak pripravujeme zemiaky len ako prilohu, zvycajne staci
posypat syrom a bylinkami. Ak vyrdbame hlavné jedlo, priddme k syru aj
ostatné suroviny. Navrstveny korpus vratime do rury zhruba na dalSich 3 -5
minut. Sledujeme, kym sa syr nerozpusti. Hotové jedlo mézeme dozdobit
zelenymi vnatami alebo dochutit chilli papri¢kou. Ako priloha sa mo6ze pouzit
kysla uhorka alebo ¢alamada, pripadne dresing.
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