Pecené houby Portobello
pInéné slaninou, bylinkami
a Romadurem

@ 45 minut narocnost @@OO

Nezvykla kombinace, ktera vas ale pfijemné pfekvapi.

Ingredience

8 ks hub portobello

2 Izice olivového oleje

1 Salotka

250 g slaniny

1 1zi¢ka citronové kiry

100 ml bilého vina

1 baleni Romaduru

3 platky toastového chleba

1 1Z2ice sekané petrzelky

0,5 IZice Cerstvého rozmarynu

Navod na pripravu:

Z hub odfizneme nohy. Nakrajime je na malé kosti¢ky a opeCeme na jedné Izici oleje spole¢né s najemno
nakrajenou Salotkou cca 5 minut. Pfidame na kosticky nakrajenou slaninu, podlijeme vinem a vafime, dokud
se vino nevyvari. Toastovy chleba nasekame v mixéru najemno spole¢né s bylinkami, vmichame citronovou karu

a vmichame ke slaniné. Pfidame na kostiCky nakrajeny Romadur a promichdme. Houby potfeme olivovym olejem

a naplnime pfipravenou smési. PeCeme v predehraté troubé pfi 180 °C cca 15-20 minut dozlatova.




