Zampiony pecené s pestem a mozzarellou
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Suroviny

Porce: 4

. Zampiony portobello 4 ks

- Cherry rajcata 240 g

- Olivovy olej dle potreby 2 Izice
. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

. Cesnek 1 strouZek

- Strouhanka 35 g

. Citronova kura 2 1zicka

- Hladkolista petrzelka 1 1zice

- Chléb 4 platek

- Bazalkové pesto 1 miska

- Mini mozzarella bocconcini 1 baleni

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na plech vylozeny pecicim papirem vyskladejte 4 velké zampiony portobello (nozkou nahoru), 240 g
cherry rajcat na vétvicce, zastriknéte olivovym olejem a podle chuti osolte a opeprete. Pri 180 °C
pecte 20-25 minut nebo dokud nejsou houby mékké. Mezitim v panvi rozpalte 2 1zice olivového oleje,


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

pridejte rozmélnény 1 strouzek ¢esneku, 35 g erstvé strouhanky a opékejte dozlatova. Vmichejte asi
2 1zicky Cerstvé nastrouhané citronové kury a 1 1zici nasekané hladkolisté petrzelky. Pod grilem
opecte 4 platky chleba, na kazdy posadte zampion, par rajcatek, zasypte smési strouhanky, pridejte
bazalkové pesto a par kuli¢ek bocconcini (minimozzarelly). Zastriknéte olejem a podavejte.



