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Tento kolac sa da pouzit aj ako vynikajuca priloha k akemukolvek masu! Je to dobrota hotova za
velmi kratky cCas.

Budete potrebovat:
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listkove cesto (kupujem ho ako polotovar)
3 stredne velke zemiaky

trochu masla

sol

1 zltok

trosku oleja

Postup:

Ocistené, nakrajané zemiaky uvarte v slanej vode. Po uvareni scedite vodu a pridate minimalne 1
velku lyzicu masla. VymiesSajte na zemiakovu kasu. V ziadnom pripade nepridavajte mlieko! Ja
kasu vymieSam tak aby nebola hladka, mam radsej ked v nej citim malé hrudky zemiakov. Mozete
do kaSe zamiesSat aj Cerstvu petrzlenovu vnat. Zemiakovu kasu hechajte trochu vychladit.

Na vychladeneé listkove cesto pridajte zemiakovu kasu. Zrolujte a zlepte konce aby pri peceni
kasa nevytiekla. Pozor na to aby ste nedali kasu nha cesto horucu, potom sa vam bude s cestom
zle pracovat. Obsahuje vela masla a bude sa topit. Povrch cesta potrite s jednym zitkom, do
ktorého pridajte kvaku olegja. Polozte na plech s papierom na pecenie a pecte pri 180 stupnoch
cca 15-20 minut. Riadte sa sfarbenim listkoveho cesta. Malo by mat krasnu zlatohnedu farbu.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




