Cannelloni v houbové omacce
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Suroviny

Porce: 2

- Kureci stehenni rizky 300 g
- Olej dle potreby 1 ks

. Sul dle chuti 1 ks

- Pepr dle chuti 1 ks

. Zampiony 150 g

. Cannelloni 10 ks

. Mala cibule 1 ks

.- Houbové koreni dle chuti 1 ks
- Smetana na vareni 1 ks

.- Mléko 150 ml

- Trocha instantni jisSky 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Kureci maso oplachneme a nakrajime na tenké nudlicky. V panvi rozehtejeme olej a maso
orestujeme, osolime a opeprime. Pridame polovinu zampiont nakrajenych na tenké platky a kratce
podusime.

Smés vyjmeme z panve a po zchladnuti naplnime téstoviny které sklddame do pekacku. Do panve
pridame 1zici oleje, orestujeme cibuli nakrdjenou nadrobno a vlozime zbytek zampiona nakréjenych
na platky. Pak smés osolime,dochutime houbovym korenim, podlijeme smetanou, privedeme k varu,


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

zahustime instatntni jiSkou a dochutime soli.

Omackou zalijeme naplnéné téstoviny a prilijeme mléko tak, aby byly zcela ponorené. Pak je
posypeme syrem,zakryjeme alobalem, vlozime do predehraté trouby a peCeme asi 30 minut. Poté
alobal odstranime a peceme dal,az povrch zezlatne.



