Filatko z candatka s
bramborovo-smetanovym

pyré

Ingredience:
800 g Candat filet

1 ks citron

Maslo

600 g brambory

250 g hrasek zeleny
200 ml smetana
Pastinak

Olej na smazeni

50 g Salotka

50 g Anglickd slanina
100 ml smetana

1| zeleninovy vyvar
sl

Pepf

Postup:

Ocisténa filatka osolime, opeprime a potfeme olivovym olejem, zakdpneme citronem a ddme na pdl hodinky
odlezet do lednice. Rozehrejeme prepusténé maslo a filatko z obou stran opeceme. Brambory ve slupce
uvarime, oloupeme a teplé propasirujeme. Do brambor postupné prilivdme smetanu s rozpusténym maslem
a vyslehame do hladkého pyré, které mirné osolime. Zeleny hrasek orestujeme na masle, rozmixujeme
ponornym mixérem a propasirujeme pres jemné sito. Hrasek prfidame do brambor a vySlehame do hladka a
dochutime. Pastinak oloupeme a nakrajime na slabé platky, které smazime v rozpaleném oleji do kfupava.
Salotku nakrajime na jemno, zp&nime, pfiddme nakrajenou slaninu, opeceme a zalijeme vyvarem a
smetanou a zredukujeme na pozadovanou hustotu.
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