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Kufe na Zampionech

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

50 g anglické slaniny

4 malé cibule

2 strouzky Cesneku
500 g zampionti

1 celé kufte (asi 1,2 kg)
sul

cerny pept

1 bobkovy list

1 1zicky tymianu

0,37 1 suchého Cerveného vina
3 1zice smetany
citronova st'ava

Postup

Podle potfeby odstranime ze slaniny tlustou kiizi a slaninu drobné nakrajime. Cibuli oloupeme a podélné
pokrajime na osminy. Cesnek oloupeme a nakrajime na &tvrtiny. Zampiony otfeme vlhkou utérkou, hnéda
mista vykrojime a jejich nohy zkratime. VEtsi houby rozpilime, mensi nechdme celé. Kute koupime jiz
naporcované, nebo si ho naporcujeme sami. Ziskané ¢asti omyjeme, osusime a dobie osolime a opepiime. V
hrnci rozehfejeme maslo. V ném zvolna osmazime slaninu do kiupava a potom ji vyjmeme. Jednotlivé Casti
kutete vlozime do horkého tuku a opeceme je. Opecené je vylozime z hrnce. Nyni do hrnce vlozime houby a
zprudka je osmazime. Pfidame cibuli a ¢esnek a vSe jesté osmazime, osolime a opepiime. Potom pifiddme
kufe, slaninu a bylinky, zalijeme vinem a v pfikrytém hrnci 30 minut dusime. Kufe vyjmeme a ponechame je
v teple. Do §t'avy pfimichame smetanu a lehce povarime. Nakonec vSe okoienime soli a pepfem a prilijeme
citronovou Stavou. Porce kuiete vlozime do $t4vy a prihrejeme.

Poznamka

Pikantni s bylinkami a zapecenou slaninou - takovému kufeti nikdo neodola!
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