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Restované zampiony

Casovéa naro¢nost: 25 minut
Seznam prisad

200 g  Zampion

3 ks jarni cibulka

2 1zice olivovy olej

2 1Zzice maslo
sul
Cerstvé mlety barevny
pepr

1 ks hrebicek

tymidn (Cerstvy nebo
suseny)

1dl bilé vino

1/2 ks  stava z citronu

Postup pripravy

Zampiony ocistime (podle chuti oloupeme i klobou¢ky) a piekrojime naptl. Jarni cibulky nakrdjime na
kolecka (nékolik kolecek si nechame na ozdobu) a zpénime je na olivovém oleji spolu s rozpusténym maéaslem.
Pridame prekrajené zampiony a za stdlého michéni restujeme asi 10 minut. Osolime, opeprime cerstvé
mletym barevnym peprem a pridame rozdrceny hiebicek a Spetku tymianu. Zalijeme bilym vinem a nechame
jej témeér vydusit. Stdhneme z plamene, na zavér pridame citronovou $tavu, posypeme zbylou jarni cibulkou
a podavame s cerstvym pecivem.



