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Suroviny

Porce: 4

- Maslo 40 g

- Olivovy olej 1 Izice

- Houby (hribky, liSky, Zampiony), preptlené 500 g
- Cesnek, najemno nasekany 1 strouzek
- Tymidnové listky 1 1zicka

- Listové tésto 1 baleni

Doba pripravy: 45 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Urcen pro: Vegetariani

Zpusob pripravy: Peceni

Zarazeni: VecCere

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 200°C. Maslo a olej rozpalte v panvi. Pridejte houby a Spetku soli a opékejte
je 3-4 minuty, aby houby zacaly méknout. Poté vmichejte Cesnek a tymidn a opékejte, aby houby
zmékly a odparila se z nich veskera tekutina. VSe dobre osolte a opeprete a nechte zchladnout. Pak
houby rozdélte do zapékacich misek, prekryjte vzdy kouskem tésta, lehce jej pritlacte, zejména pak
kolem okraje a dejte na 20-25 minut péct dozlatova. Vyndejte z trouby, nechte 2-3 minuty stat, pak
vzdy priklopte talifem a rychle obratte. Servirujte pti pokojové teploté, nejlépe se zakysanou

smetanou.
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