Teleci nudlicky na zampionoveé omacce se
stouchanymi bramborami s dyni

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Teleci maso nakrajime na nudli¢ky. Cibuli nakrajime na kosti¢ky. Zampiony na platky. Déme si vafit
oloupané brambory. Dyni Hokkaido oCistime a odstranime seminka. Uvarené oloupané brambory a dyni
vloZime do vrouci vody a nechame spafit. Do hrnce nalijeme mléko, pfiddme maslo a zahrejeme. Do hrnce
vloZzime brambory a dyni a nastouchdme. Pfimichdme petrzelku. Do panve ddme olej a maso po vsech
stranach osmazime. Pfidame cibuli a smazime dozlatova. Maso vyndame z panve a okorenime korenim.
Do panve s vypecenou Stavou priddme vodu a zahustime jiSkou. Opeprime a osolime dle chuti. Chvili
povarime. Do omacky priddme Zampiony a povarime. Pak prfiddme smetanu, balsamico a vafime 2 minuty.
Maso dame do omacky a nechame odstat. Servirujeme se Stouchanymi bramborami.

Ingredience

- Brambory - 800 g

- Cibule volna - 80 g

- Dyné Hokkaido - 400 g

. Jedlasul-3g

- Petrzelovanat-10g

- Ocet Balsamico - 40 g

. Zampioén zahradni 500 g - 300 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-300g
- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 40 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g-20 g

- Teleci maso 550 g - 600 g

- Pitna voda nesycena - 100 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

. Carodéjka 50 g-5¢g

- Jiska svétla bez lepku 250 g-10g

- Olej slunecnicovy - 20 g
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