4 BRAMBOROVAy
» BRUSCHETTA

S
.

Mnozstvi: 4 porce

Kdyz nékomu nabidnete bramborovou bruschettu, na crostini
si ani nevzpomene. Cim tenci bramborové platky budou, tim

vevs

lahodnéjsi bruschetty budou. Na kosticky nakrajena rajcata

s Cesnekem, bazalkou a morskou soli dodaji kiehkym pecenym  *
bramborovym platkiim skvélou chut |éta. : t

2 velké nebo 4 malé brambory

® 2 hrnky na kosticky nakrajenych cherry
nebo ovalnych rajcat

5 strouzk( ¢esneku, najemno nasekanych

5 listkd cerstvé bazalky, najemno
nasekanych

1/4 cajové lzicky morské soli
stava z 1/2 citronu
1 cajova lzicka medu (neni nutné)

morska sul, rasa dulse a/nebo
cerny pepr na dochuceni

\U PosTuP ¢

c Troubu predehrejte na 220 °C. Brambory
nakrajejte na ovaly, vysoké asi 0,5 cm,
a rozlozte je na plech vylozeny pecicim
papirem. Pecte 25-30 minut, az bude
horni ¢ast zlatavé hnéda.

: P e S l.
e V misce uslehejte citronovou Stavu, morskou |
sul, cesnek a med (chcete-li). Pfidejte na
kosticky nakrajena rajcata a promichejte.
e Platky brambor vyjméte z trouby a posypte
je rajéatovou smési a najemno nasekanou
bazalkou. Dochutte morskou soli, morskou
rasou dulse a/nebo cernym peprem.

TIP

Bramborovou bruschettu je nejlepsi podavat
Cerstvou a jesté teplou. Hodi se jako lehky
vecerni pokrm. Brambory je vhodné jist

s dostate¢nym odstupem od ovocnych
svacinek a pokrmd. Recept je vhodny i po ocisté.
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