Prirodni rizky se zampiony
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Suroviny

- Veprové maso 4 platek

. Zampiony 300 g

- Citronova stava 1 lzice

. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

. Mleta sladka paprika 1 Spetka
. Maslo 1 lzice

- Hladka mouka 1 1zice

- Bilé vino 100 ml

- Instantni omdacka k peceni 100 ml
- Smetana 100 ml

. Salotka 1 ks

- Petrzelova nat 1 Spetka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Zampiény nasucho oc¢istime, nakrajime na tenké platky a pokapeme citrénovou $tavou. Do masa
vetreme stl, pepr a mletou papriku. Poprasime moukou a ope¢eme po obou strandch na masle.
Vyjmeme z panve a udrzujeme v teple. VypeCenou Stavu zalijeme vinem a krétce povarime. Priddme
omécku a smetanu a uvedeme do varu. Do omacky vlozime rizky. Zampiény ope¢eme na masle,
osolime a opeprime. Pridame oloupanou a posekanou Salotku a za stalého michdni dusime nékolik
minut. K fizkim priddme Zampiony, rozdélime na talife a posypeme petrzelovou nati. Podavame s
ryzi nebo dusenou zeleninou podle chuti.
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