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Suroviny

Porce: 3

- klobasa vinna 250 g

- cibule 2 ks

- hlavicky zampionu 12 ks

- olej 2 1zice

- syr na strouhdni 50 g

- tuk na vymazani formy 1 ks
- tymian Cerstvy 1 snitka

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zapékani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Zampiony oloupeme a odstranime nozi¢ky. Cibuli nakrajime najemno, stejné tak

pokrajime nohy z hub a oboji osmahneme na rozpaleném oleji.

Vinnou klobasu vytla¢ime ze strivka, priddme k osmahnuté smési cibule a hub a promichame.
Zapékaci misku vymazeme olejem, vlozime kloboucky zampiont, které plnime pripravenou smeési.
Navrch kazdy kloboucek posypeme strouhanym syrem a dame zapéct do predehraté trouby na 200
°C asina 20 minut.

Po upeceni pokrm posypeme Cerstvym tymidanem a podavame nejlépe s bramborovou kasi.


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

Poznamka:

Zampiony miZe$ samoziejmé plnit libovolnou nadivkou. Vybornd je syrova (nastrouhej a smichej
nékolik druht syra, spoj je rozslehanym vejcem a dochut bylinkami podle chuti).PInéné zampiony
muze$ zapékat spole¢né s platky oloupanych syrovych brambor. Stava z klobasy a hub jim dodé
skvélou chut.



