Plnéné Zampiony

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

Autor:

Suroviny

8 velkych Zampiont

6 brambor

sul

bily pept

1 cibuli

40 dkg brokolice

10 dkg anglické slaniny
2 dcl smetany na $lehani
0,12 1 mléka

2 1zice solamylu

1 1Zici instantni polévky nebo praskového polévkového koteni

1 svazek zelené petrzelky

2 lzice masla

strouhany muskatovy ofisek
2 1Zice parmazanu

Postup

Brambory oloupeme a uvatrime asi 20 minut. Opereme brokolici, rozebereme ji na malé rizic¢ky, a asi 5 minut
pie dovafenim brambor je ptidame k bramboram. Na omacku nakrdjime slaninu na kosti¢ky. Cibuli nasekdme
nadrobno, ocistime a opldchneme zampiony, opatrné z nich vykroutime nozky a ty nadrobno nakréjime. V
kastrolku dokiupava osmahneme slaninu, ptidame cibuli a nakrajené nozky Zampiont. Kratce podusime
podlijeme smetanou a mlékem a jeSté povatime. Solamyl rozmichate ve studené vod¢ a omacku s nim
zahustime. Za stalého michani nechame pfejit varem. Dochutime polévkovym kofenim a pepfem. Brambory s
brokolici slijeme a rozmackame vidlickou. Pfiddme tua a okofenime soli, pepfem a muskatem. Promichdme az
vznikne pyré které naplnime do sdcku a ozdobné& nasttikdme do hlavicek Zampionii. Do ohnivzdorné nalijeme
omacku, do které jsme jesté zamichali zelenou petrZelku. Na ni vloZime Zampiony a posypeme je strouhanym
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syrem. Zapékame je asi 5 - 8§ minut v pfedehraté troubg.

Strana 1/1



