C@Club.cz 17 zari., 2020

Plnéné a zapecené houby

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Seznam prisad

10 az 15 houby vhodné k

ks naplnéni a zapeceni
(zampiony, bedly
apod.)

6 1zice olivovy olej

1 ks cibule

200 g slanina

3 Cesnek
strouzky
3 ks rajce
stl
pepr mlety
2 1zice balzamikovy ocet

100 ml zakysana smetana

200 g tvrdy syr (napf.
eidam uzeny 45%)
zelené bylinky na
ozdobu (pazitka,
petrzelka...)

Postup pripravy

Houby o¢istime a odfizneme nohy. Spi¢kou ostrého noZe udélame otvory do spodnich stran kloboukt a
poklademe je do zapékaci misky klobouky doli. Nyni si pripravime népln: Na olivovém oleji osmahneme
nejprve pokrajenou cibuli, po chvili priddme i nakrdjenou slaninu a na zaveér i nasekany Cesnek. Prihodime
na mensi kousky nakrajend rajcata a stahneme z ohné (rajcata se nesmi rozvarit, jen promichat s cibulkou,
slaninou a cesnekem). Smés ochutime soli, peprem a balzamikovym octem a opatrné promichame se
zakysanou smetanou. Touto néplni naplnime hlavicky hub a ddme do predehraté trouby na 180 stupnu
Celsia. PeCeme prikryté asi 35 minut (v pripadé potieby pri peceni jesté trochu podlijeme vodou - zalezi, jak
houby pusti stavu). Poté presypeme nastrouhanym tvrdym syrem a dame jesté na chvili péci - nyni odkryté,
aby vse chytilo zlatavou barvu. Po vyndani z trouby posypeme nasekanymi bylinkami podle chuti a poddvame
s varenym bramborem nebo bramborovou kasi.



