Pecené zampiony plnéné
Jiho€eskym zervé
@ 20 minut naro¢nost @ OOO

Ingredience (2 porce)

8-10 velkych zampion(

150 g Jihoeského Zervé

1 strouzek Cesneku (volitelné)

¢ 1 Izice nasekané pazitky nebo petrzelky

30 g nastrouhaného JihoCeského eidamu
¢ sul a pepf

¢ olivovy olej

Navod na pripravu:

Zampiony ogistime a opatrné vyjmeme nozicky. NoZi¢ky nasekame nadrobno a smichame je v misce
s JihoCeskym Zervé, pazitkou, soli, pepfem a pfipadné prolisovanym ¢esnekem. Smési napinime dutiny

Zampionu, posypeme nastrouhanym eidamem a pokapeme olivovym olejem. PeCeme pfi 180 °C asi 12—15 minut,

dokud klobou¢ky nezméknou a syr nezezlatne.




