HOUBOVA BRUSCHETTA

Postup:
1. Ocistéte houby a nakrajejte.
2. Na panvi zahrejte 11zici olivového oleje,
pridejte cibuli a nakrajené zampiony,
Na osmahnéte na strednim plameni az do hnéda.
8 10 mini Odstrante ze zdroje tepla.
bruschett 3. Pfedehfejte na 200/180 °C horkovzdusnou/
plynovou troubu.
4. Smichejte jemné nasekanou rukolu s cibulf

Doba pfipravy: 15 minut

Doba vafeni: 10 minut a zampiony. Pridejte citronovou stavu,
balzamikovy ocet a zbyvajici olej a dochutte

Suroviny: peprem.

+ 2 polévkové IZice olivového oleje 5. Upecte Mevalia Mini Baguette dle navodu,

+ 13alotka nebo mala cibule (50 g), nechte je vychladnout a podélné je rozpulte.
oloupana a nakrdjena na kostky 6. Naplnte kazdou Mevalia Mini Baguette

+ 200 g zampionl houbovou smési, lehce zatlacte, umistéte

+ 20 g rukoly na plech a pecte 10 minut v pfedehraté troubé.

+ 1cCajova Izicka citronové Stavy 7. Podavejte ozdobené listky rukoly.

* 1lzicka balzamikového octa

+ Mlety Cerny pepf

+ Mevalia Mini Baguette

+ Nékolik listl rukoly na ozdobu

L4

Naplin mlze byt udélana v predstihu
a uchovana v zakryté nadobé v lednici
po dobu az 24 hodin.

Celé mnozstvi Energie - 316 kcal 6,4 g bilkovin
1 porce Energie - 32 kcal 0,6 g bilkovin
Mevalia Mini Baguette (1009) Energie - 229 kcal 0,9 g bilkovin






