Recept BOSCH

Originalna zemiakova kasa September 2020

Narocnost: lahky recept
Priprava: 20 min
Pecenie: 30 min

Odpocivanie: 5 min

Suroviny (4 porcie):

1 kg zemiakov

105 ml olivového oleja
1 Cervena cibula

2 limetky

40 g koriandra

10 g maty

2 lyzicky medu

200 g plnotuéného gréckeho jogurtu
vlockova morska sol
mata (na ozdobu)
koriander (na ozdobu)

Pomécky:
rdara, hrniec, 2 plechy na pecenie, loparik, n6z, misa, odmerka na tekutiny, jemné
struhadlo, ponorny mixér



Postup:

Ruru predhrejte na 200 °C. Zemiaky vloZte do hrnca s osolenou vodou a
uvarte (dokial do nich nebudete méct jednoducho zasunut a vysunut
vidlicku). Scedte a osuste kuchynskou utierkou.

Zemiaky preneste na plech a prikryte ich dalSim plechom, zatlacte, aby
ste zemiaky trochu rozpucili. Pokvapkaijte ich olivovym olejom, posypte
morskou sofou a dobre premieSajte. Plech vlozte do rury a pecte priblizne
30 minut, aby boli zemiaky krasne chrumkavé.

Medzitym si nakrajajte €ervenu cibulu a vloZte do nadoby k ponornému
mixéru. Pridajte Stavu z jednej limetky, zalejte vriacou vodou (aby bola
cibula ponorena) a dajte nabok. Pridajte koriander, matu, zvysny olivovy
olej, kbéru z polovice limetky, Stavu zo zvy3nej limetky, med a velku Stipku
morskej soli. Mixujte do hladka.

Zemiaky vyberte z rury a nechajte asi 5 minut odpocinut. Na tanier dajte
najprv grécky jogurt, posypte morskou solou, pridajte opecené zemiaky,
polejte ich pestom z cibule a byliniek, dozdobte kolieskami Eervenej
cibule, Cerstvou matou a koriandrom. Dobru chut!

DalSie in3piracie najdete na: www.bosch-home.com/cz
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