Ryzova vretena s kurkumou a zampionovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ryzové téstoviny uvarime podle ndvodu na obalu. Jen s tim rozdilem, Ze béhem vareni pfidame 1/2
IZicky kurkumy. Na rozpaleném oleji si zpénime na jemno nakrajenou cibuli a osolime. Pfidame na
platky nakrajené zampiony (Cerstvych hnédych zampiond (popr. bilych)) a dle chuti mlety kmin a
pepr. Houby osmahneme do mékka. Hnédé Zampiony jsou mnohem rychleji hotové nez bilé a
chutnéjsi, ale miizeme pouZit i bilé. Poté zalijeme smetanou ke Slehani a kratce povarime. MZzeme
lehce naredit vyvarem a jesté kratce povafrit. Pro doplnéni se idedIné hodi vejce varené natvrdo.
Nakonec mdzeme posypat ¢erstvou nakrajenou petrzelkou

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Vejce-100g

- Jedlasul-3g

- Kmincely-1g

- Petrzelovanat-1g

. Zampioén zahradni 500 g - 250 g

- Pitna voda nesycena - 100 g

- Kurkuma mleta 30 g-3 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Milkin smetana ke Slehani 33% 250 ml - 250 g
- Olej repkovy - 20 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g

- Ryzové téstoviny bezlepkové RISOLINO Premium 300 g - FUSILLI YELLOW - 300 g

VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




