Plnené zampiony s nivou a slaninou
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Suroviny

Porce: 4

- Brambory 750 g

. Zampiony vét$i 500 g

- Spenét 200 g

- Niva b0 g

- Anglicka slanina 50 g

- Pomazankové maslo 50 g
- Smetana 0.5 dl

- Cesnek 2 strouZek

- Rozmaryn 1 1zicka

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

omyjeme, nakrajime na &tvrtky a uvaiime v osolené vodé domékka. Zampiony o¢istime a noZzicky
nakrajime na platky. V kastrolu kratce oprazime na kostiCky nakrajenou slaninu, pridame
Zampionové nozicky a kratce je podusime. Pak priddme smetanu, rozdrobenou nivu a pomazankové
maslo, promichdme a zvolna dusime do zhoustnuti. Dvé 1zice oleje smichdme s nasekanym ¢esnekem
a rozmarynem, v této smési obalime zampionové hlavicky a zprudka je opeCeme ze vSech stran na
oleji. Polovinu hlavicek rozlozime do pekacku, naplnime je pripravenou smeési, priklopime zbylymi
hlavickami a zapeCeme v troubé pri 180 stupnt. Uvarené brambory opeceme na oleji, priddme do
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pekacku k zampionum a dale peceme dozlatova. Oprané lisy Spenatu lehce podusime v kastrolu pod
pokli¢kou, osolime a rozdélime na talire. Priddme Zampiony a brambory a ihned podavame.



