= Chaluparska klobasa
s krevetami a

Vad

citronovou kasi

Ingredience:

200 g Chaluparska klobasa

12 ks tygfi krevety vétsi velikosti a ocasy
2 ks Cervena paprika (nakrajena na kostky, které se napichnou na Spiz)
5cl olivovy olej

800 g brambory typ C

150 g maslo

1ks citron (nastrouhana kdra + Stava)
300 ml smetana 30%

sl

Cerny pepf (¢erstvé namlety)

12 ks Spejle (10 cm dlouhé

Postup:

Chaluparskou klobdsu nakrdjime na 5 cm velké kousky. Na pfipraveny Spiz napichneme klobasu,
krevetu a ¢ervenou papriku. Pripravime 3 Spizky na jednu porci a odloZime stranou. Uvarené
brambory prepasirujeme, pridame studené maslo, teplou smetanu a vyslehame. Do kase pridame
citronovou $tavu a kdru, osolime a znovu dobre promichdme. Pripravime si panev s vys$sim dnem.
Na olivovém oleji zprudka opeCeme Spizky z obou stran a zmirnime ohen. Dale opékame cca

3 min., dokud nenf klobaska propecend. Spizky podavéame ihned s citronovou bramborovou kasi.




