Zampionové kolacky

Priprava

Zampiontim odlomime nozi¢ky a kloboucky
ocCistime - doporucuiji je sloupnout. Takto
ocisténé kloboucky pak po jejich obvodu
omotame listovym téstem, které jsme podle
velikosti zampionovych klobouc€ku nakrajeli na
pasky. Bylinkové maslo trochu proslehame a
naplnime jim klobouc€ky. Navrch polozime
kousek ancovitky. Pak Zampiony pomazeme
Zloutkem a lehce posypeme seminky. Plech si
vylozime pecicim papirem, na néj pfendame
pfipravené Zzampiony a peCeme v predehrate

troubé pfi teploté 180°C az neZ tésto zezlatne.

Tip k receptu

Bylinkové maslo mizeme smichat se syrem.
Zbylé nozicky od zampiond mizeme pouzit napt.
do masové smeési, nebo je pouzijeme do nadivky -
rozsekdme je nadrobno, lehce orestujeme. Zbyly
bilek uchovame k pozdéjSimu pouziti. Zbude-li
listové tésto, mizeme ho nakrajet na tenoucké
pasky a polozit je napf. kiizem pres kloboucky.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 55min , Porce: 4

190 kalorii ,0 g cukri ,18 g tuk( ,6 ¢
bilkovin

Autor: Ajaja

Odkaz: https://srecepty.cz/zampionove-
kolacky

Ingredience

1 baleni listového tésta

8 ks vétsich zampionu (hlavicky)
bylinkové maslo

1 konzerva sardelek (anCovicek)
1 vejce

seminka dle chuti na posypani

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Vegetarianska,
Celoro¢né, Finan¢né nenaro¢né, Houby, Néco
extra, Navstéva, Party obCerstveni
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