Zapiekanka ziemniaczana z serem twardym
DZIUGAS®

Sktadniki

1,5 kg
4 zgbki
150 g

1 szklanka

1 tyzka
1 garsé

1 garsc

Przyrzadzanie

ziemniakéw

czosnku

sera twardego DZIUGAS

mleka

jajka

ttuszczu drobiowego albo masta
swiezej posiekanej pietruszki

Swiezego posiekanego koperku

Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 200C.

Ziemniaki obrac i pokroi¢ w plasterki grubosci okoto 3 mm. Plasterki ziemniakéw posmarowad ttuszczem

drobiowym, a w wypadku jego braku, mozna posmarowac topionym mastem.

W osobnej misce roztrzepac jajka. Wla¢ mleko, doprawi¢ solg, pieprzem i gatkg muszkatotowa. Wszystko

dobrze ubi¢. Do masy jajeczno-mlecznej doda¢ drobno posiekane zgbki czosnku. Zetrzed ser.

Blache do pieczenia posmarowac ttuszczem drobiowym albo mastem. Na dnie utozy¢ czes¢ plasterkéw

ziemniakéw. Posypac je sola, pieprzem i Swiezg zielening. Utozy¢ czes¢ startego sera oraz pola¢ czescia



ubitych jajek z mlekiem. Nastepnie ponownie utozy¢ ziemniaki, zielenine, ser, wla¢ jajka z mlekiem. W
ten sposdéb powtarzad czynnosci az do wykorzystania wszystkich sktadnikéw. Na gérze nie zostawiad

tartego sera, gdyz szybko sie przypala. Najlepiej wtozy¢ go miedzy ziemniaki.

Piec przez okoto 45 minut, nastepnie zmniejszy¢ temperature do 170C i piec dalej przez okoto 45 minut.

Smacznego!



