Slana zemlovka

Potrebujeme

® - 250 g klobasa

domaca

® -1 ks paprika Cervena
kapia

® - 300 g zemiaky

® -1 ks cibula

® - 2 - 3 struciky cesnak

®* -2 PLolgj

® - zalievka: 500 ml
mlieko

® - 7 ks vajcia

* - 80 g syr na strihanie

*® - paprika mleta, sol,
korenie

® - 2 bagety

- 1 Crievko Karicka

Postup

Kapiu opiect, dat do vrecka zaparit. OSupat.

Klobdsku pokrdjat na kolieska a opiect.

Na panvici opiect do polomakka zemiaky pokrdjané na
mensie kocky. Cibulu pokrajat na kolieska, opiect, pridat
pretlaceny cesnak. Klobdsku, zemiakové kusky a
pokrdjanu papriku. nakoniec pridat syr Kari¢cka. Podla
chuti osolit, okorenit.

Bagety pokrdjat na kolieska.

Pekdac potriet maslom. Na dno ulozit ¢ast plnky, dat dalSiu
vrstvu bagety, znovu plnku a bagety. Postupovat
rovnako, kym neminieme bagety a plnku.

V mlieku rozsl'ahat vajicka a sol, mleté korenie. Touto
zdlievkou poliat bagety s plnkou. Vrch posypat syrom a
mletou paprikou. Piect asi 40 minut.

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Nikolka z Partizdnskeho
nizka



