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Plnéné Zampiony

Kategorie: Houby
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor: Testudo

Suroviny

12 velkych Zampiont

250 g krutich steakt

0,5 svazku na>ovych cibulek

2 strouzky ¢esneku

125 g malych rajskych jablicek

2 polévkové 1Zice oleje

sul

bily pept

sladkou papriku

0,5 svazku petrzelky

3 Izice nastrouhaného ementalu

0,5 kelimku smetany ke Slehani
1 kelimek husté kyselé smetany
1 az 2 lzice citronové stavy

Postup

1.Zampiony opereme a vyto¢ime z nich nozky, které nahrubo usekame. Oplachneme a osusime kriiti maso a
nakrajime je na malé kosticky. Oc¢istime a omyjeme natové cibulky a pokrajime je na kolecka. Oloupany
cesnek jemné usekame. Rajska jablicka rovnéz omyjeme, oCistime a nakonec rozkrajime na kousky.
2.Rozpalime olej a maso dozlatova opeceme. Piidame Cesnek, nat'ovou cibulku, zhruba 15 minut dusime a pak
vmichame rajska jablicka Smés ochutime soli, pepfem a sladkou paprikou. Opereme petrzelku. Trochu i
odlozime na ozdobeni, zbytek nasekdme a ptiddme do smési. Pfipravenou nadivkou naplnime Zampiony a
povrch posypeme syrem. V predehiaté troubé (225 °C) asi 10 minut zapeceme. 3.Na omacku smichame ob¢
smetany. Velmi kratce povatfime a potom dochutime citronovou +>avou, soli a peptem. PInéné zampiony
dame na talif, zalijeme omackou a poddvame ozdobené zbytkem petrzelky. Dobfe k nim chutna naptiklad
ryze. Poznamka: Vynilajici jako vecefe - neni t¢Zké a je lehko stravitelné.
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