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Suroviny

Porce: 5

- Brambory (nakrajené na tenké platky) 750 g

- Plnotucné mléko 300 ml

- Méslo 1 kostka

- Bilé vino 50 ml

- Olivovy olej 1 1zice

- Cesnek (prolisovany) 1 strouzek

- Hnédé krémové zampiony (nakrajené na tenké platky) 250 g
. Sul 1 Spetka

. Cerstvé namlety pepr 1 $petka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 5

Postup:

Nejprve namocime houby do vrouci vody. V hrnci rozehrejeme maslo, priddme mouku a udélame
jisku. Jakmile mouka zavoni, zalijeme ji studenou vodou a rozmichdme dohladka. Pridéme namocené
a slité houby, brambory, pokrdjenou korenovou zeleninu a majoranku. Osolime a opeprime. Polévku
chvilku michdme a poté ji nechame asi 35 minut varit na mirném plameni.

Na zavér do polévky priddme prolisovany ¢esnek, dle chuti jesté sul a pepr a sméle podavame.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

1. Predehrejte si troubu na 220 stupnt C. Zapékaci misu vymazte méaslem.

2.V hluboké panvi privedte k varu platky brambor spolu s vinem a mlékem. Ochutte soli a peprem a
obcCas promichejte.

3. Stahnéte z plotny stranou a pripravte si zampiony. Na panev dejte ohrat olivovy olej spolu s
trochou masla a prolisovanym cesnekem. Olej tak ziska ¢esnekové aroma. Pridejte na platky
nakrajené zampiony a restujte asi 3 minuty.

4. Orestované zampiony pridejte i s olejem do panve k bramboram, promichejte a smés vlozte do
zapékaci misy. Pecte priblizné 45 minut, nez budou na povrchu krasné krupavé.



