
Doba přípravy: 45 minut | počet porcí: 3

Krystian Gabriel,

šéfkuchar restaurace 

„Śtantin” doporučuje:

Pranzunki   

Složení:

Brambory uvařte v osolené vodě a prolisujte je přes lis. Přidejte 
bramborovou mouku a důkladně promíchejte. Slaninu nakrájejte 
na kostičky a smažíme na pánvi. 
Lžící vytvarujte nadýchané kuličky a vložte je do misky, na kterou 
je přelĳte rozpuštěnou slaninou a škvarky. Postup opakujte, dokud 
nespotřebujete veškerou směs brambor a slaniny. Směs přikryjte a 
pečte v troubě předehřáté na 180 °C, po dobu 5 minut, aby směs 
lehce zhnědla (odtud název pokrmu). Místo pečení v troubě 
můžete použít větší pánev s poklicí. 
Pranzunky chutnají skvěle s podmáslím nebo kefírem. Jsou také 
vynikajícím doplňkem k masovým pokrmům, např. vepřové 
pečeni.

1 kg brambor
300 g uzené slaniny
2 lžíce bramborové mouky
lžička soli

Příprava: 


