PInené sampindny Portobello

25. 10. 2021
Recept je vhodny pre: 3. fazu.
Ingrediencie pre 2 porcie:

* 100 g Sunka s min. 95% masa

100 g olomouckych tvar6zkov

2 Sampinoény Portobello

1 lyZica za studena lisovaného olivového oleja
1 lyzica susenej cibule

sol

korenie

hrst byliniek podla chuti

Postup pripravy:

Sampifidny ocistime a oddelime noZi¢ku od klobulka. Nohu nakrdjame na kocky a vnutro kloblka opatrne
vydlabeme, aby sme v nom neurobili dieru a vydlabani hmotu pokrajame.

Na olivovom oleji orestujeme na kocky nakrajani Sunku, priddme pokrajané zvysky Sampindénov a ochutime
solou, ¢iernym korenim, vybranymi bylinkami (odpord¢ame majorankou), susenou cibulou a cesnakom. Ked'
je zmes hotova, tak s nou bohato naplnime Sampindny.

Na zaver Sampifndny posypeme strihanymi olomouckymi tvar6zkami a dame zapiect do vopred vyhriatej
rury. Zapekame ich pri 180 ° C asi 20 minut.

PInené Sampinény mézeme podavat s varenymi zemiakmi. Vhodnou prilohou moéze byt aj zelerovy Salat
alebo zelerové hranolky.



