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Ingredients - number of portions - 10 Directions
brambory varené ve slupce 2.2 kg vysypejte strouhankou.
Vejce (4ks uvarené ,5ks na zapékani 9 pcs Brambory oloupejte a nakrajejte na platky. Cibuli nakrajejte
Mléko 0.55 l na pulkolecka a nechte zesklovatét na (zici sadla (muUzete ji
Smetana 04 l nechat i lehce zkaramelizovat).
Cibule 04 kg Do GN stvrlda’ve Yrstvet§ brémbory —’osolte,.opeprete -,
. maso, varena vejce a cibuli. Posledni vrstva je z brambor.tak
Sul 0.03 kg _ e .
: to vyjde na 3 vrstvy brambor (v€etné té horni) a po dvou
Pepf 0 kg vrstvach masa, vajec a cibule.
strouhanka na vysypani pekacku 0.1 kg Dejte péct do konvektomatu na vyse uvedeny program s
Sadlo 0.05 kg prfedehievem.
Uzené maso(Plec ,Krkovicka) 0.65 kg V druhém kroku po zvukovém signalu a napiosu na displeji

zalijte vejci proslehanymi se smetanou, kterou jste osolili a
opeprili.

Po skonceni programu mate hotovo

Recommended accessories

Enameled GN
container



