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Zampionove kloboucky nadivané po prazsku.

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

Autor:

Suroviny

20 vétsich zampiont

citronové st'ava

sul

2 1Zice oleje

120 g zemli

100 g masla

50 g cibule

petrzelka

150 g Sunky nebo zbytki pecené
1 vejce

mlety pept

mletd paprika

trochu strouhanky a 60g nastrouhaného ementélu. Listy hlavkového salatu a rajcata ne zdobeni

Postup

Zampidny odistime a tfené opatrné vykrojime. Klobougky sloupneme, v mistech, kde byly tfeng, je 1zi¢kou
trochu vydlabeme, pak kloboucky pokapeme citronovou §t'avou a trochu osolime. Do kastrolu nalijeme olej,
piipravené kloboucky do ného vedle sebe narovname, a to vrchni stranou klobouckt dolt, v horké troubé¢ asi 4
minuty dusime a nechame vychladnout. (Kloboucky zampionti mizeme také misto duSeni v troubé pied
plnénim asi 5 minut povatit ve vyvaru z masa nebo z kostky masoxu.) Tfen¢ a vydlabanou ¢ast Zampiona
jemné rozsekame.Zemle tence oloupeme a st¥idku nakrajime na velmi malé kosti¢ky. V kastrole rozehiejeme
50g masla, zpénime v ném nadrobno nakrajenou cibuli a jemné rozsekanou petrzelku, pridame kosticky
nakrdjené zemle trochu je osmazime, pak pfiddme rozsekané ¢asti Zampionl nadrobno rozsekanou Sunku, stl,
pepft, papriku, vejce, dobfe promichdme a kratce podusime. Nyni houbovou smési vrchovaté naplnime (do
tvaru kopecku) podusené kloboucky Zampioni, narovname je vedle sebe do slabé vymasténého pekacku,
povrch naplné posypeme strouhankou a strouhanym syrem, pokapeme zbylym maslem a ve sttedné horké
troubé asi 10 az 15 minut zapékame. Okrouhlou misu vyloZime opranymi listy hldvkového salatu, narovname
na né pecené plnéné Zampidny a mezi né¢ zasuneme dilky rajcat. Pfiloha: slané rohliky.
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