Brambory Tartiflette

Porce: 3 — 4 osoby
Suroviny:

700-800 g stfedné velkych brambor nakrajenych na platy (cca 0,5 cm)
2-3 cibule nakrajené na pulmésicky

150-200 g slaniny (pancetty) nakrajené na mensi kosticky

1-2 Izice worcestrové omacky

1 syr Reblochon nebo 2 syry Hermadur

1 kelimek (190 g) zakysané smetany

2 Izice olivového oleje

sul, pepf

Postup:

Brambory nakrajené na platky uvafime v osolené vodé a slijeme.

Mezitim na panvi osmazime cibulku s jednou IzZici oleje a po chvilce pfidame slaninu a opeCeme
dozlatova. Nakonec pfidame worcestrovou omackou a chvilku vyvarime.

Zapekaci misky vytfeme druhou IZici oleje a naskladame vrstvu brambor, trochu osolime a
opepfime, rozetfeme napln z cibule a slaniny a pfikryjeme druhou vrstvou brambor. Brambory
potfeme zakysanou smetanou a navrch dame syr rozkrojeny na Ctvrtiny vzdy tak, aby kirka
byla navrchu fezem dolu.

Zapekame v predehraté troubé na 220°C pfikryté alobalem 10-15 minut, nasledné sundame
alobal a dopeCeme dalSich 10 minut. Syr do brambor spolu se zakysanou smetanou vytvofi
lahodnou omacku a navrchu zlatavou karku.

Nechame vychladnout a mizeme servirovat. Mizeme podavat s kyselou okurkou

a pivem nebo se zeleninovym salatem a bilym suchym vinem.
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