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MORAVIA - COOKING WITH SUSA

SUROVINY

- 2 vetsi bataty

- 320 g Cerstvé ricotty

- hrst nasekanych arasidu

- nasekana petrzelka

- hrubozrnna morské stl

. Cerstvé mlety pepr

- olivovy olej

. oprazené arasidy na posypani

© Cooking with Stisa

Nenarocny recept na plnéné sladké brambory bataty s ochucenou ricottou.

Priprava:

Sladké brambory omyjte, osuste, pokapejte olivovym olejem a kazdy zabalte zvlast do alobalu nebo peciciho papiru. Polozte je
na miizku v troubé a pecte pri 200 stupnich cca 50 minut. Po vytazeni z trouby je nechte zabalené jesté cca 20 minut odpocivat.
Mezitim si v misce smichejte ricottu s nasekanou petrzelkou, soli a peprem. Bataty vytahnéte z peciciho papiru a nahore je
nozem podélné rozkrojte. Vidlickou je opatrné rozevrete a vnitrek naplnte pripravenou smesi z ricotty. Sladké brambory
posypte oprazenymi arasidy a v pripadé potreby dochutte soli nebo peprem. Vnitrek brambor se krasné oddéluje od slupky,
ktera se neji.



