Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Tmavé a silné.

Ambasador
Zlaty Bazant Tmavé

Gratinované medajléonky s lesnymi hubami

SUROVINY NA 4 PORCIE

* BravCova panenka /svieckovica/, 600g
* Sol, ¢ierne mleté korenie

* Olgj

« Cerstvé otistené/mrazené huby, 400g
« Olej, 1PL

» Zemiakovy Skrob

* Sladkd smotana 12%, 500ml

* Petrzlenova viat, Cerstva

* Spaetzle

* Vajce, 5ks

* Mlieko

* Polohrubd muka, 3009

* Maslo

* Biele korenie mleté

* Muskatovy mlety orech

* Sol

* Strihany syr na zapekanie, 200g

POSTUP

Z vajec, mlieka, muky, soli a korenin pripravime hladké poloriedke cesto
pomocou el. Sl'ahaca. Pretlacime cez haluskar do vriacej osolenej vody, po
vyplavani scedime, kratko oplachneme studenou vodou, priddme maslo a
premieSame. Maso nakrajame na medaildniky, osolime, okorenime a
opecieme na panvici, prepecieme na polovicu. Huby nakrajame na hrubsie
platky, opecieme na oleji, osolime, okorenime, prikryté podusime a nechdme
odparit vodu cca 10 min., zalejeme smotanou, v ktorej rozmieSame
zemiakovy Skrob, a prevarime eSte 5 min., priddme sekanu petrzlenovu viat,
prilejeme vypek z masa, dochutime solou podla potreby. Halusky prehrejeme
s 2/3 oméacky, vlejeme do zapekacej misky, ulozime medaildniky, prelejeme
omackou, posypeme strihanym syrom a zapecieme pri teplote 180 °C cca
8-12 min. dozlatista.
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