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Suroviny

e brambory

polohruba mouka

250 ml mléka

1/8 tuku

sul

olej nebo tuk na vymazani

Postup

Brambory uvarime, oloupeme a rozstrouhame na nudlicky. Dame do misy a pfisypeme mouku. Jemné
s bramborama promisime, nesmi se nam z toho stat kase, kdyz se brambory moc mazlaji, musime
prisypat vice mouky. Kone¢nou podobu - bramborové nudli¢ky obalené moukou, vioZzime na
vymastény plech, trochu osolime a dédme péct na cca 160 stupnd.

Poté si pfipravime mléko s tukem, které se do toho pozdé&ji nalije. Ctvrt litru mléka ohfejeme tak, aby
bylo varici a vhodime do néj tuk, ktery by se mél rozpustit. Mize se také jednoduse tuk frknout do
studeného mléka a dat to do mikrovinky, dokud se ten tuk nerozpusti.

Po 20 minutach plech vyndame a vylijeme na né&j pfipravené mléko s tukem. Trochu brambory
rozhrabeme ¢i obratime. Vlozime do trouby asi na dalsi Ctvrt hodinku.

Varianta babicky z Prapofist: pouziva se hladkd mouka, pece se pfi 200°C (musi se ¢asto michat,
aby se to nepfipalilo - aspon po 15 min.). Soli se to az nakonec, sll se pridava do mléka, kde je
rozpustény tuk.

A mlZeme podévat!

Nas tip: Rypl se miZe podavat samotny, ale vyborny je také jako priloha napfiklad k
uzenému a zeli.
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