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Suroviny

Porce: 4

. Zampiony 12 ks

- Voda 2.5 hrnek

- Pohankové vlocCky 1.5 hrnek
- Niva 0.5 hrnek

- Cibule 1 ks

. Maslo 3 lzice

- Pazitka 2 lzice

- Olej 1 1zice

- Pepr dle chuti 1 Spetka

. Sul dle chuti 1 $petka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ocisténé klobouky zampionl bez nozi¢ek rozlozime na plech a v troubé vyhraté na 200 °C je
zapeCeme 8 minut. Na 1Zici rozpaleného masla orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli.


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

Pohankové vlocky nechame kratce prejit varem v osolené vodé se zbylym maslem a odstavime.
Sparenou pohanku promichame s orestovanou cibuli, opeprime a mirné osolime. Vlo¢kovou smés
rozdélime do kloboukt zampiond a navrchu posypeme nastrouhanou nivou.

Zampiony prendéame do olejem vymazané zapékaci misky a v troubé vyhi‘dté na 200 °C 12 minut
zapeceme, dokud se syr neroztavi. Nakonec pred podavanim posypeme nasekanou pazitkou.



