LOKSE

7 NOVEHO DVORA

.V zimé, kdyz méla babi¢ka z Nového Dvora rozpdalena
kamna, pekli jsme bramborové lokse pfimo na plotné. Ta
chut se prosté nedd ni¢im nahradit.”

(pro 4 osoby)
Brambory ve slupce uvafime do mékka, nechdme vy-
stydnout, oloupeme a nastrouhdme najemno. Pfisypeme
730 g brambor polohrubou mouku, kterou je lepsi nejdfiv prosit, vejce,
; stl a vypracujeme vildéné tésto. Nesmi se lepit. Val si po-
170 g pOIOhrUbe mOUkU sypeme hladkou moukou a z tésta vyvdlime placku sil-
sl nou priblizné 3 milimetry. Pak vykrajujeme vétsi kolecka
: o praméru asi 15 cm.
1 vejce
adl Rozehfejeme pdnev a kole¢ka bud opeceme na sucho,
sadlo nebo pdnev mazeme sddlem. Lokse opékdme z obou stran
brunza nebo tvaroh do pékné zlatavé barvy.
cerstvé bylinky Napl# 1:

Rozmackdame brynzu a pfisypeme c&erstvou pazitku,
petrzelku nebo co mdme radi. Nakrdjime si slaninu na ten-
ké prouzky a opec¢eme do kiupava. Na lokse ddme brynzu
s bylinkami a posypeme slaninou.

Napln 2:
Samoziejmé miizeme lokse servirovat i na sladko. Staéi je
potfit povidly, marmelddou nebo ochucenym tvarohem.
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