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Tymianoveé kuie s krémovymi Zampiony

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 kufteci prsicka s kizi a kouskem kosti siil a pept na dochuceni 1 1zicka citronové §tavy nékolik snitek
tymianu nebo 1 1zicky suseného 1 1zice hladké nebo polohrubé mouky na popraseni 2 1zice olivového oleje +
trochu na potieni 400?g malych zampiont (nejlép

e tzv. krémovych) nebo malych lesnich hub 2 oloupané strouzky ¢esneku 150?ml smetany ke Slehani

Postup

. Troubu pfedehiejte na stfedni teplotu (zhruba 160 stupiit). Maso osolte, opepiete (nejlépe Cerstvé mletym
pepiem) a potiete olejem a citronovou §tavou. Posypte ho listky tymianu, ale ¢ast si jich nechte na pozdéji.
Kufeci prsicka popraste moukou, piebytek oklepejte.

2. V silnosténné panvi rozehiejte olej a opecte na ném maso, nejprve kiizi dolti. Po péti minutach ho otocte a
pecte jesté zhruba deset az patnact minut; obcas ho obrat’te. Hotové platky odlozte na talif nebo pekacek a
vlozte do ptedehiaté trouby, aby zlstaly teplé. (Nebo je jenom zabalte do alobalu a dejte stranou.)

3. Odlijte z panve vétsinu oleje. Vsypte houby i nasekany ¢esnek a na prudSim plameni opékejte, aby houby
zaCaly meknout. Potom vmichejte smetanu, zbyly tymidn, osolte, opepiete a dve ti1 minuty varte. Idealni
ptilohou jsou nové brambory a jednoduchy zeleny salat.

Dva napady navic

» Krémové Zampiony jsou mezi péstovanymi houbami relativni novinkou. Jsou hezké, pevné a maji vyraznou
chut’, ale pochopitelné je mtzete nahradit jakymikoli jedlymi houbami z lesa nebo péstirny, tfeba hlivou
ustficnou. A jste-li opravdu vasnivymi houbati, mizete si fadu hub i vypéstovat sami; balik substratu s
nasadou staci jen zalévat.

* U smetany vétSinou plati: ¢im vyssi obsah tuku, tim lepsi chut’. Smetanu ke Slehani tvoti z 31?%, ale na trhu
se objevila uz i (mimofadn¢ lahodna!) verze se 40?%. Kaloricky méné vydatnou, ale stejné dobrou omacku
vsak ziskate i s 12% ,kadvovou‘ smetanou nebo neslazenym kondenzovanym mlékem (to miva

9,7 a4,57% tuku).

Poznamka

Vafeni: 35 minut
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