PInéné klobou¢ky zampionu s aioli

Priprava

Zampiony oplachneme pod tekouci vodou a
oddélime nozi¢ky od kloubouc¢kul. Troubu
rozehfejeme na 160°C, plech vylozime
pecicim papirem a na néj naskladame
klobou€ky ZampionU, dame péct do rozehraté
trouby na 10 minut. Mezitim, co se nam
klouboucky pfedpikaji, nakrajime si zbylé
nozi¢ky zampionu na malé kosti¢ky a na panvi
je na oleji chvili podusime. Anglickou slaninu
a Cesnek také nakrgjime na malé kosticky a
po chvili pfihodime k Zampionum, jiz
nepfikryvdme a dusime. Do misy si
nadrobime platek toustového chleba a
zalijeme mlékem, nechame chvili odstat, aby
pecivo mléko nasalo. Poté do nasaklého
peciva pfidame hrst petrzelky, sul a pepf a
vSe smichame s podusSenou smési na panvi.
Pfedpecené kloboucky plnime touto smési a
poté je dame do trouby na dalSich 10 minut
zapéct. Hotové Zampiony pozname podle
naplné, utvofi krustu a krasné zhnédne. Do
misky dame majonézu, olej, prolisovany
¢esnek, citronovou $tavu, sul a pepr a
umichame omacku Aioli. Omacku podavame
s teplymi Zampiony a ¢erstvym pecivem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

1480 kalorii , 4 g cukri ,144 g tuku ,18 g
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/plnene-kloboucky-

zampionu-s-aioli

Ingredience

e 20 zampionu

o Néapln: 1 IZice oleje

e 2 lzice citronové Stavy
« 100 g anglické slaniny
e 3 strouzky Cesneku

o 1 platek toastového chleba
e 100 ml mléka

e 1 hrst petrzelové nati
o S$petka soli

o Spetka pepre

e Aioli: 100 g majonézy
e 2 lzice olivového oleje
e 2 strouzky Cesneku

« 1 IZice citronové stavy
o Spetka soli a pepre

Kategorie

Ceska, Celoro¢né, Houby, Rychlovka, Predkrm
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