Zampionova omacka a Hraskou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina

Postup pripravy

Ocisténé houby nakrajime na platky, osolime a zvolna podusime na oleji domékka. Na oleji osmazime
drobné nakrajenou cibuli, priddme Mahd koreni a kratce orestujeme. Priddme Hrasku a michdme
dohladka, az nejsou zadné zmolky. Zalijeme horkou vodou, osolime a za stalého michani privedeme k varu.
Pak ohen ztlumime a zvolna varime 20 minut pod poklickou. Obcas promichame a zkontrolujeme, zda se
Hraska nepripaluje. Hraska je dobre uvarend, kdyz ma lahodnou chut a neni citit po hrachu. Podusené
houby vmichame do hotové omécky a kratce povarime. Nakonec do omacky pridame zakysanou smetanou
a nechéme prejit varem.

Podavame s téstovinami, houskovym knedlikem anebo varenymi brambory.

Ingredience

- Cibule volna - 100 g

- Jedlasul-2g

- Nové koreni celé 30 g-0.5g

. Zampioén zahradni 500 g - 500 g

- Kysana smetana 15% 180 g- 100 g
- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Pitna voda nesycena - 800 g

- Olej slunecnicovy - 20 g

- Hraska na zahustovani 250 g-75¢g
- Maha koreni 100g-5¢
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