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Suroviny

Porce: 4

. Zampiony 300 g

- Olivovy olej 2 Izice

- Malé cibulky 200 g

. Cervené vino 1 sklenice
- Rozmaryn 1 Spetka

- Brambory 300 g

- Solamyl 1 1zice

- Olej 1 ks

- Balzamikovy ocet 1 1zicka
- Cukr 1 Spetka

. Sul 2 Spetka

- Pepr 2 Spetka

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ocisténé zampiony pokrajejte a lehce osolené kratce poduste na rozehratém oleji. Vyjméte a nechte
na teple.

V oleji poduste oloupané cibulky, osolte, opeprete a podlejte vinem. Nechte vino trochu odparit,
dotdhnéte chut octem a Spetkou cukru. Vmichejte houby, nékolik listkli rozmarynu a nechte stranou.
Brambory nastrouhejte nahrubo nebo najemno podle zvyklosti. Trochu posolte, pak vymackejte
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prebytecnou vodu, vmichejte Skrob, opeprete, pripadné jesté osolte.

Olej rozehrejte na neprilnavé panvi, 1zici kladte hromadky nastrouhanych brambor, rozetrete na
placiCku a smazte z obou stran dozlatova.

Podévejte s podusenymi houbami a cibulkami.



