Zampiony zapecené s kuskusem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Zampiony (12 ks) o¢istime a oddélime nohy od klobou&kd. Podle potfeby je nakrajime, klobou¢ky nechdme
celé. Na oleji zpénime nakrdjenou cibuli a 2 strouzky ¢esneku. Priddme séjovou omacku, vino, Zampiony a
prikryté dusime asi 10 minut. Poté Zzampiony vyjmeme tak, aby tekutina odkapala zpét do panve. Omacku
si schovame. Vodu privedeme k varu spolu s kostkou zeleninového bujénu. Do vrouciho vyvaru vsypeme
kuskus a nechdme cca 5 - 10 minut za ob¢asného promichani nabobtnat. Poté vioZzime kuskus do panve s
omackou ze zampiond, prikryjeme a varime, dokud se tekutina neztrati. Pak jej smichdme s bylinkami,
nozi¢kami ze Zampiond a parmezanem. Lehce osolime a opeprime kloboucky Zampion(. NapInime je smési
z kuskusu. Zampiony pInéné kuskusem pe¢eme asi 10 minut v troubé&, aZ naplfi na vrdku lehce zhnédne.

Ingredience

- Cibule volna -40 g

. Cesnek-2g

. Jedlasul-4g

- Petrzelova nat-4 g

- Bazalka Cerstva-3 g

- Olivovy olej - 30 g

- Chardonnay pozdni sbhér vino polosuché bilé 0,75 1- 200 g
. Zampioén zahradni 500 g - 200 g

- Parmazan 100 g- 100 g

- Pitna voda nesycena - 500 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

. ARAX Kuskus kukuri¢ny 320 g - 250 g

- Bez lepku Séjova omacka 160 ml- 10 g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 10 g
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