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Chrest zadélavany s houbami

g

Kategorie: Houby

Hodnoceni: nezadano , it
Pocet porci: : i :

Narocnost:

Autor:

Suroviny

200 g ocisténych Cerstvych hub (Zampiony

hiiby pravé nebo svétlé houby hiibovité)

10 g masla a petrzelka

700 g Cerstvého nebo 500 g sterilovaného chiestu a stl. Na jisSku: 40 g masla a 40 g hladké mouky
3 dl vyvaru z chiestu

trochu muskatového kvétu

petrzelka

citrébnova st'ava

2 cerstvé Zloutky a 1 dl mléka na zjemnéni.

Postup

V kastrole na rozehfatém masle zpénime jemné rozsekanou petrzelku, k ni pfidame na platky nakrajené houby,
osolime a domékka udusime. Oloupany chiest svazeme do svazecki, vlozime do vatici osolené vody, uvatime
domeékka, scedime a nechame okapat. Z masla a mouky si pfipravime svétlou jisku, podlijeme ji studenym
vyvarem z chiestu a za stalého michani do husta svafime. Takto zahoustlou omacku osolime, okofenime
kvétem a jemné rozsekanou petrZelkou, zjemnime Zloutky rozkvedlanymi v mléce, pak do ni vlozime uvateny
chiest, podusené houby, zakapeme citronovou §t'avou a silné prohiejeme. Vafit se jiz nesmi. (Sterilovany
chiest nevaiime, pouze ho jen v omacce prohiejeme.) Nyni chiest ddme na misu a kolem urovname malé
houskové nebo morkové knedlicky. Podavame jako samostatny pokrm a bez knedlicka jako piilohu k sekané
svickové, k dusenému telecimu nebo krali¢cimu masu apod.
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