Valassky kontrabas

Ingredience:

. 500 g brambor

. 250 g pohanky

i 200 g uzeného bulicku

i 50 g uzené slaniny (nebo sadla)
. 1 IZicka majoranky

. 3 - 5 strouzki ¢esneku

. 1 cibule

. 150 g tucného syra (gouda)

° Sloll
. pepr
. sadlo

. strouhanka (na vymazani a vysypani zapékaci misy)
. brynza




Postup:

1.  Pohanku pieberte, proplachnéte v cedniku, vsypte do mensiho
kastralku a zalijte 500 ml vrouci vody. Osolte a pod pokli¢kou
zvolna povarte 5 minut. Odstavte, neodkryvejte a nechte stat 15
minut. Pohanka by méla zméknout, nabyt na objemu a vstiebat
vSechnu vodu.

2.  Zatimco se vaii pohanka, oloupejte brambory. Brambory
nakrajejte na kostky, a vaite v osolené vodé domekka.

3.  Uzené maso nakrajejte na kosticky, ¢esnek nadrobno a cibuli
nahrubo. Do panve vhodte nejprve maso, podlijte jednou Izici
vody a na stfedné& silném stupni zahtivejte, az pusti tuk. Pokud
pouzijete liboveé maso, ptidejte 1 1zici sadla. Zvyste teplotu a
maso kratce osmahnéte, aby misty zezlatlo. Vsypte cibuli a
cesnek, sniZte na stfedni stupen a za ob¢asného promichani
nechte zmé&knout a zesklovatét.

4.  Brambory slijte a rozst’ouchejte nahrubo. Promichejte dusenou
pohanku s majorankou, smés s uzenym masem, stouchané
brambory.

5. VSe vloZime do vymazan¢ a strouhankou vysypané zapékaci
misy, posypeme strouhanym syrem a v ptedehiaté troubé 10 —
15 minut zapeceme.

6. Jednotlivé porce jest¢ ozdobime hrudkami brynzy.



