Jihoceska lepenice s
jitrnicovym prejtem

Ingredience:

1kg jitrnicového prejtu
1kg brambor

400g kysaného zeli

2 cibule

sadlo nebo maslo

cca 200ml mléka

trocha kminu do brambor
sul

Spetku cukru

Postup:

Jitrnicovy prejt vlozime do pekacku a pfi 200°C ho upeceme tak, aby se na ném vytvorila kfupava
krusta.

Oskrabané brambory pokrajime a uvafime v osolené vodé s kminem. Zeli podusime ve vodé,
osolime a osladime podle chuti. Vody staci tolik, aby zeli bylo ponorené. Po uvareni slijeme. Cibule
nakrajime na kostiCky a orestujeme na sadle nebo na masle dokfupava.

Ohrejeme mléko, uvarené brambory rozmackame jako na Stouchané brambory a po ¢astech
prilévame teplé mléko. Vmichame zeli a polovinu usmazené cibule, dochutime. Lepenici posypeme
zbytkem usmazené cibulky a podavame s prejtem.

Tento recept pro Vas pfipravila www.inkitchenopen.blogspot.cz.




