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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 3 Izice

. Salvéjové listky 1 hrst

. Cesnek - tence pokrajeny 3 strouzek
- Malé hribky 200 g

. Malé zampiony, prepulené 100 g

- Smetana ke Slehani 250 ml

- Na hribkové noky: 1 ks

- Brambory 1 kg

. Hruba sul na peceni- dle chuti 2 Spetka
- Susené hribky 25 g

- Parmazdn, jemné nastrouhany 40 g
- Hladkd mouka 100 g

. Sul, pepr - dle chuti 2 Spetka

. Zloutky 2 ks

Doba pripravy: 100 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Nejprve udélejte hribkové noky. Troubu predehrejte na 180°C, Brambory dejte na plech, posypte
soli a dejte na hodinu péct. Vyndejte je z trouby, nechte lehce zchladnout, oloupejte a v mise
rozmackejte zcela dohladka. SuSsené houby vsypte do vétsi misky, zalijte je 500 ml vrouci vody a
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nechte 5 minut stat. Scedte ( 60 ml vody uchovejte ), osuste a najemno nasekejte Poté je spolu s
parmazanem, moukou a soli a peprem pridejte k bramboram. Promichejte, pridejte zloutky a
prohnétte do tésta. Prendejte ho na lehce pomoucenou pracovni plochu a minutu hnétte. Pak
rozdélte na polovinu a kazdou vyvalejte do valecku asi 65 cm dlouhého. Nakrajejte na 2 cm Siroké
noky a dejte stranou.

2. Dvé lzice olivového oleje rozpalte v hrnci, pridejte Salvéj a opékeijte ji 1-2 minuty dokrupava.
Vyndejte ji z hrnce a nechte na ubrousku odsat tuk. Do hrnce naopak pridejte zbyvajici olej, vsypte
¢esnek, hribky a za obCasného michani opékejte 5-6 minut. Pridejte Zampiony, sul a pepr a opékejte
dalsi 3-4 minuty. Vlijte smetanu, 60 ml vody, ve které jste maceli susené houby, privedte k varu.
Nechte par minut probublédvat , aby omécka zhoustla. Podle chuti dosolte.

3. Noky postupné uvarte ve vrouci osolené vodé - hotové jsou asi za 3 minuty - a pridejte je do
omacky. Podavejte posypané kirupavou Salvéji.



