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Suroviny

Porce: 4

- Houbové ragu:

- Sezdénni houby(zampiony, hribky) 600 g
- Cibule pokrajena 0.5 ks

. Cesnek krajeny 2 strouzek

- Rajcata bez jadrincu 2 ks

- Cherry rajcata 6 ks

- Suché bilé vino 5 cl

. Maslo 1 lzice

- Zeleninovy vyvar 1 dl

- Smetana 1 dl

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Tymian 1 1Zicka

- Kmin drceny 1 1Zicka

- Jarni cibulka 1 ks

. Zemlové knedlicky:

- Toustovy chléb bez kirky 1 ks
. Zloutky 4 ks

- Bilky 4 ks

- Maéslo 1 Izice

- Jarni cibulka 1 ks

. Sl 1 Spetka

- Muskatovy orisek 0.5 Spetka
- Mléko 2 dl

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Stredné obtizné


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

Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Houbové ragu: Na rozpalené panvi orestujeme hribky a odlozime stranou. Na rozpusténém masle
zesklovatime cibuli a tymidan, zalijeme vinem a nechame vyvarit. Priddme Zampiony a ¢esnek, kratce
orestujeme a zalijeme vyvarem. Dochutime a zjemnime smetanou. Nechame svarit na pozadovanou
hustotu a pridame orestované hribky. Nakonec pridame nakrajena rajcata a lahtidkovou cibulku.

Zemlové knedli¢ky: Toustovy chleba nakrajime na kosti¢ky a opeéeme v troubé pti 150 °C na 30
min., poté smichdme s mlékem a nechame namocit. Priddme lahidkovou cibulku, sal, muskatovy
oriSek, Zloutky a vysSlehané bilky se soli. VSe smichame v jednu hmotu. Pozor nehnéteme, ale
kyprime. Vytvarujeme malé kuliCky, které varime v pare 5-7 min. a poté servirujeme.



