Spejlové jelitko s
plnénou bramborou

Ingredience:

4 ks jelitko

2cl slunecnicovy olej

2 ks brambory typ B vétsi kus

3 dcl creme fraiche / zakysana smetana
100 g jarni cibulka (nadrobno)

50 g slanina (nadrobno)

Sul, pepr

1 strouzek Cesnek (na platky)

50 g fazole

50 g cibule Cervena (na nudlicky)
50 g zampiony (na Ctvrtky)

50 g slanina (na kosticky)

50 g kedlubna (na kosticky)

sl

Cerny pepf (¢erstvé namlety)

Postup:

Brambory umyjeme a podéiné narizneme slupku kolem dokola. Rozehrejeme troubu na 180 stupnt
a dame je péci do mékka. Nechame je trochu zchladnout a rozfizneme na polovinu v misté, kde
jsme si nafizli slupku.

Lzici vydlabeme bramboru tak, aby slupka zUstala neporusena. Pfiddme nakrajenou jarni cibulku,
opecenou slaninu, creme fraiche, osolime a opeprfime. Hmotu dobre promichdme a napinime do
vydlabané brambory. Bramboru rozpe¢eme cca 8 minut v troubé.

Na panvi opeceme slaninu, pfidame zampiony, cibuli, Cesnek, fazole a kedlubnu. Osolime a
opepfime. Jelitko na mirném ohni opeceme na panvi.




