Vejce na hnilicko s houbami

Priprava

Cerstvé houby nejprve pedlivé odistime a poté
rozkrdjime na stejné velké kousky. Cibuli
oloupeme a pokrajime na drobné kosticky. V
panvi rozehfejeme maslo, na némz pak
opékame cibuli s houbami po dobu 10 minut.
Pokapeme citronovou $tavou, aby houby
nezhnédly. Poté pfiljeme ke smési smetanu a
za ob¢asného michani v§e svafime na hustou
omacku. Mezitim uvafime v osolené vodé
vejce (7-8 minut) nahnilicko. Pazitku opereme
pod tekouci vodou a pokrajime nadrobno.
Hotové houby osolime a opepfime dle své
vlastni chuti. Jednotlivé porce rozdélime na
predehraté talite. Vejce vafena nahnilicko
slijeme a kratce ochladime pod studenou
tekouci vodou, opatrné oloupeme, podélné
rozpulime a klademe na houby. Podavame
posypané pazitkou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 50min , Porce: 4

920 kalorii , 1 g cukr( , 60 g tuk( ,62 g
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/vejce-na-hnilicko-

s-houbami

Ingredience

e 750 g hub dle vlastniho vybéru
e 1cibule

e 3lzice masla

« trocha citronové stavy

e 400 ml smetany

e 4vejce

e svazek pazitky

e sul a pepr dle chuti

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Vegetarianska,
Celoro¢né, Finan¢né nenarocné, Houby,
Klasika, Labuznik, Svacinka
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