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_ ZEMIAKOVO-SYROVE
SISKY A BRYNDZOVY DIP

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na zemiakovo-syrové Sisky budete potrebovat (porcia asi pre 2 osoby):

3 stredne velké zemiaky, 2 vajcia, 100 g struhaného udeného syra, 2 lyzicky oregana, 2 struciky cesnaku, 2
lyzicky chilli jamu alebo 1 nasekanu chilli papricku, olivovy olej extra virgin
sol, cerstvo mleté cierne korenie

dip:
2 lyZice bryndze, 2 lyZice kyslej smotany, 2 lyZice sladkej smotany, na drobno nasekanu cerstvu pazitku, na
drobno nasekanu matu, sol, cerstvo mleté c¢ierne korenie

A TAKTO NA TO:

Zemiaky uvarte v supke (mozete ich aj upiect, zbavite ich tak vihkosti) takmer do makka. Nechajte vychladnut. Zemiaky
ocistite a nastruhajte na struhadle. Zmiesajte s nastrihanym syrom, vajickami, oreganom, solou, korenim a chilli. My
sme pouzili sladky chilli jam, ktory sme nasli vjednom z boxov od SmakujTo, pouzit viak mézete aj cerstvé chilli. Vietko
poriadne premiesajte. Masa by mala byt dostato¢ne tuha, aby sa dali tvarovat $isky alebo mensie guli¢ky. Tu je dolezity
odhad, takZze mnozstvo ingrediencii si musite prisposobit (v zavislosti od velkosti zemiakov, vajec, konzistencie syra,
ktory pouzijete, atd.). Zmes ochutnajte a poriadne ju dochutte.

na papier na pecenie a mierne pokvapkajte olivovym olejom. Pecte v rire do zlata, asi 20 minut pri teplote 200 stupriov.
Mézete viak zvolit aj menej zdravu verziu. V hibsom hrnci rozpélte olej a sisky vyprazajte. Nechajte ich vychladnut na
mriezke, nech st chrumkaveé. Pri takejto verzii by sme ich mohli nazvat fritas. :) Podavajte s bryndzovym dipom, ktory si
vyrobite velmijednoducho.

Bryndzovy dip je brnkacka. Zmiesajte bryndzu, smotany, bylinky, dochutte solou a korenim. Malé zemiakové Sisky
(alebofritas) abryndza ktomu? Toide k sebe, fakticky.
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jednoducho. chutne.
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