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Zemiakova placka patri nesporne k najoblubenejsim jedlam v nasich koncinach. Chrumkavej,
vonavej placke je tazké odolat. Poznate to? Ked v dome Siri majorankova vona cerstvej placky,
zbiehaju sa vsetky slinky na tuto dobrotu. Ja placky rad pripravujem plnené pikantnym masovym
soté, posypané struhanym syrom. Vyskusajte a urobte ich rovno viac, garantujem vam, ze malo
stacit nebude.

Budete potrebovat: (na 4 porcie)
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Na zemiakove placky:

800 gramov zemiakov

1 vajce

sol, mleté Cierne korenie, majoranku

1 strucik cesnaku

1 polievkovu lyzicu hladkej muky

olej na vysmazanie

Bravcove sote:

500 gramov bravcovej panenky alebo karé
1 cibula

1 mala konzerva Sampinonov

sol, mleté korenie, mleta paprika, mleta feferonka
2 polievkove lyzice keCupu

Postup:

Podme najskor na soté;

Cibulku nakrajajte na drobno a osmazte do zlata. Pridajte na sliziky nakrajané maso a dobre
orestujte. Pridajte sol, korenie, papriku, feferonku, trochu keCupu, Sampinény a trosku vody ak by
nebolo dostatok Stavy.

Placky:

Ocisteneé zemiaky nastruhajte na mrkvovom struhadle, pridajte vajicko, sol, pretlaceny cesnak,
korenie a majoranku. Zamiesajte , nechajte chvilocku postat a na vyhriatej panvici s trochou oleja
vysmazajte placky do zlata pekne z oboch stran.

HOTOVO!

Uz len naplnte placku masom, prelozte na polovicu a posypte syrom.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




