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houbami
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ingredience

Primérnad hmotnost 1 porce = 200 g

> 700 g ryze kulatozrnna syrova
- 10 g Cesnek
> 100 g cibule



> 50 g repkovy olej
© 250 g smetana 12%
> 20 g citronova Stava

> 285 g zampidny

> 50 g slunecCnicova seminka
> 40 g dynova seminka

> 20 g sul

> 1 g hrebicek

> 2 g bazalka

> 2 g kmin drceny

> 1 g libeCek

postup

1. Pokrajenou cibuli osmahnéte na malém mnozstvi oleje, dokud nezesklovati.

2. Pridejte Cesnek a cca po 2 minutach, kdyz se rozvoni, vsypte na panev i ryzi,
promichejte a zlehka osmahnete.

3. Poté zacnéte po troskach pridavat vodu - vzdy tak, aby ryze neplavala, ale
byla jen mirné ponorena.

4, Privedte do varu, pridejte hrebicek.

5. Pokazdé, kdyz se tekutina vyvari a smés zacne houstnout, opét pridejte dalsi
nabéracku vody.

6. Takto ryzi varte zhruba 20 minut, dokud se nevyvari vsechna voda.
7. Ryze by méla byt uvarena al dente.

8. Pridejte smetanu a celou smés jesté chvili nechte na mirném plameni
povarit.

9. Poté pridejte stavu z citronu, bazalku, libecek a osolte.

10. Na vedlejsi panvi osmahnete na zbytku oleje houby se Spetkou soli a
kminem, poduste do mékka a zamichejte do ryze.



11. Servirujte posypané oprazenymi seminky.
12. Prilohy: Vhodna priloha k prirodnim platkdm.
13. Zampiény mlzete nakombinovat s jinymi druhy hub, napf. s hlivou Ustfi¢nou.

14. Na dochuceni mlzete pouzit zeleninovy bujén.
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