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Suroviny

Porce: 4

- zampiony cerstvé 400 g

- cibule 1 ks

- rohlik 2 ks

- dle potreby mléko na rozmoceni housek 1 ks
- polenta instantni 2 1zicka

- vejce 1 ks

. sul a pepr podle chuti 1 ks

- Cesnek 3 strouzek

- dle chuti rozmaryn susSeny 1 ks
- seminka slunec¢nicova 50 g

- dle potreby olej na smazeni 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Cibuli oloupeme, ocistime a na plastovém prkénku nasekdme na jemné dilky. Z velkych Zampion
oloupeme vrchni slupku a pokrajime je na kosticky.

V panvi rozehrejeme olej, na kterém osmazime cibulku a houby dozlatova. Odstavime a nechame
zchladnout, poté prendame do misy.

Pecivo pokrajime na kosticky, smichame s trochou mléka, aby zméklo, priddme vejce a promichdme.
Potom je postupné vpracujeme do houbové smési.


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

Sekanou zahustime polentou. Dochutime ji soli, peprem a ¢esnekem. Nakonec do smési rozdrobime

trochu suseného rozmarynu.
Pecici misku zlehka vymazeme maslem a dno vysypeme sluneé¢nicovymi seminky.Na seminka

nandame sekanou a nahore ji uhladime.
Peceme v troubé pri 220 °C dozlatova. Upecenou sekanou podavame s bramborovou kasi a s

pecivem.



