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Zampiodny zadélavané po francousku

Kategorie: Houby
Hodnoceni: nezadano

Pocet porci:

Narocnost:

Autor:

Suroviny

800 g Cerstvych zampioni

trochu citronové stavy

sul

40 g masla

3 dl bilé zakladni omacky velouté

2 lZice smetany

trocha soli a pokud mozno bilého mletého pepie
petrzelka

2 Izice bilého pfirodniho vina a 3 Zloutky.

Na masité knedlicky:

2 mensi vejce

720 g vateného nebo peceného masa (muze to byt maso teleci z kufete nebe Sunka)
petrzelka

10 g cibule

sul

trocha mletého pepte

majoranky a trochu strouhanky na zahusténi.

Postup

Zampidny nakrajime na platky, pokapeme citronovou $tavou, osolime a na rozehfatém masle udusime
domekka. Ptipravenou omacku zjemnime smetanou, pak do ni pfidame udusené zampiony, jemné rozsekanou
petrzelku, mlety pepft, bilé vino a na mirném ohni kratce povaiime. Nakonec zjemnime zloutky a pfidame
zvlast’ ve slané vod¢ uvarené masité knedlicky. Piiprava masitych knedlicki: V misce utieme maslo do pény,
postupné k nému pfiddme na masovém strojku jemné umleté maso, vejce, na tuku osmazenou petrzelku a
cibuli, stl, pept, majoranku a dobte v§e promichdme. Pak smés zahustime strouhankou a nechame asi 0,25
hodiny stat. Potom z tésticka utvofime malé knedlicky a povaiime je ve slané vod¢ asi 8 minut. Obména:
Misto zampioni miZzeme také pouzit hiibli nebo smrzi. Ptiloha: slané rohliky nebo mésicky z listkového
tésta.
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