Houbovy kuba se syrem
Lipanek Zlat'acek
@ 40 minut narocnost @@OO

Ingredience

* 125 g krup

¢ 150 ml vyvaru

* 1 vétsi cibule

* 50 g suSenych hub

¢ 1 strouzek Cesneku

¢ 1 Izice JihoCeského masla + na potirani formy
¢ Lipanek Zlatacek

¢ hrst petrZelky + na ozdobu
¢ hrst pazitky

¢ 1 Izicka susené majoranky
¢ 3Spetka kminu

e sul

* pepf

Navod na pripravu:

Susené houby namoc&ime do vody. Proplachnuté kroupy zalijeme 0,75 | vody, osolime a uvafime domékka. Cibuli
a Cesnek nakrajime najemno. Z hub vymackame vodu a nakrgjime je na vétsi kusy. V hrnci na JihoCeském masle
orestujeme cibuli dozlatova, pfidame houby, ¢esnek, kmin a restujeme dalSich cca 5 minut. Pfidame kroupy

a majoranku. Kroupy podlijeme vyvarem a za stalého michani povafime, dokud smés nezhoustne. Pfidame
pazitku, petrzelku, dochutime soli a pepfem. Hotové kroupy pfendame do JihoGeskym maslem vymazané
zapékaci formy, nahoru poklademe nakrajeny syr Lipanek ZlataCek a peCeme v pfedehfaté troubé pfi 180 °C cca

10 minut.




