Vinna klobasa
s krenovou
bramborovou kasi

Ingredience:

4 ks/ 600 g vinna klobasa

50 ml slunecnicovy olej

800 g brambory typ C

100 g kren (Cerstvé nastrouhany)
300 ml smetana 30%

50 g maslo

Sal

Cesnekova péna:

1 ks (hlava) ¢esnek

200 ml mléko pInotuc¢né

sl

Cerny pepf (¢erstvé namlety)

Postup:

Nastrouhany kren se smetanou povafime na slabém ohni. Brambory osolime a uvafime do mékka,
slijeme vodu a rozStouchame. Do brambor priddme teplou kfenovou smetanu a studené maslo.

Vyslehdme do hladka a dle potfeby osolime. V troubé predehraté na 180°C upeceme Cesnek

ve slupce (pe¢eme cca 30 minut), pak ho oloupeme, ddme do teplého mléka (mléko se nesmi vafit)

a ponornym mixérem vyslehame pénu, osolime a opepfime. Vinnou klobasu stoCime do Sneka
a opeceme na troSe oleje z obou stran do zlatova. Na kfenovou kasi ddme klobasu a prelijeme

pénou z pe¢eného ¢esneku.




