(odc.22) placek z ziemniakow i cebuli

(Pommes lyonnaise)

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.22)

1los¢ osob: 4
trudno$c¢: latwe

Skladniki

9-10 $rednich ziemniakow

oliwa

2 cebule

mata gar$¢ macierzanki lub $§wiezego tymianku
4 tyzki (60 ml) octu balsamicznego

2 kawalki (ok. 50 g) masta

sol i pieprz

Przygotowanie

Rozgrzaé piekarnik do temperatury 200°C. Ziemniaki obrac¢ i pokroi¢ w plasterki grubosci 0,5
cm. Zagotowa¢ wode¢ w duzym garnku, osoli¢ i wrzuci¢ ziemniaki. Gotowa¢ 3-4 minuty,
potem odcedzi¢ 1 wrzuci¢ z powrotem do garnka. Skropi¢ ziemniaki oliwa 1 delikatnie
wymiesza¢. Cebule obra¢, przekroi¢ na pét i pokroi¢ w pidrka. Rozgrza¢ na patelni oliwg,
wrzuci¢ macierzankg lub tymianek i smazy¢ chwilg. Wrzuci¢ cebulg 1 wsypaé szczyptg soli i
pieprzu. Mieszajac smazy¢ cebulg do migkkosci na matym ogniu, uwazajac by si¢ nie
przyrumienita. Wla¢ ocet balsamiczny i doda¢ masto, smazy¢ chwilg, by ocet nieco
odparowal. Przetozy¢ cebulg do miski. Optukac patelnie goraca woda (lub uzy¢ okragte;j
foremki metalowej, jesli patelnia nie jest zaroodporna). Wytozy¢ na patelni¢ potowe
ziemniakéw, tworzac plaska warstwe. Roztozy¢ rownomiernie cebulg 1 przykry¢ reszta
ziemniakow. Potrzasna¢ patelnia 1 wyréwnac wierzch tyzka. Wstawi¢ do piekarnika na ok. 45
minut.
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