Sampindnova omacka a Hraskou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ocistené huby nakrdjame na platky, osolime a pozvolna podusime na oleji domakka. Na oleji osmazime nadrobno nakrajanu
cibulu a kratko orestujeme. Priddme HraSku a mieSame dohladka, az nie su ziadne hrcky. Zalejeme horlcou vodou, osolime
a za staleho mieSania privedieme do varu. Potom ohen stimime a pozvolna varime 20 minut pod pokrievkou. Obcas
premieSsame a skontrolujeme, ¢i sa Hraska nepripaluje. Hraska je dobre uvarend, ked ma lahodnu chut a nie je citit po
hrachu. Podusené huby vmieSame do hotovej oméacky a kratko povarime. Nakoniec do oméacky priddme kysli smotanou a
nechdme prejst varom.

Poddvame s cestovinami, zemlovou knedl'ou alebo varenymi zemiakmi.

Ingrediencie

- Hraska na zahustovanie 250 g-75¢g

- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 100 g
- Cibula volna - 100 g

. Sampinény zahradné - 500 g

- Pitna voda nesytena - 800 g

- Olej sIlnecnicovy - 20 g

- Nové korenie - 1 g

- Bobkovy list- 1 g

- Jedlasol'-2g
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