Hovezi zavitky s rukolou a prsutem

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 4

294 kalorii , 1 g cukrti ,1 g tukl , 8 g bilkovin
Autor: Petra

Odkaz: https://srecepty.cz/hovezi-zavitky-s-
rukolou-a-prsutem

Priprava Ingredience

Maso omyjeme, osuSime a nasolime a
popepfime z obou stran. Pak z jedné strany
pomazeme hot¢ici. Nachystame si platek
susené Sunky nebo prsutu a zabalime do ngj
rukolu. Takovyto hotovy zdmotek vlozime do
roSténky a opét zamotame. Celou rosténku
poté omotame niti, aby se ndm nerozvinula, a
obalime v hladké mouce. Na rozpaleném oleji

o 4 vétsi platky hovézi rosténé

e 1 baleni rukoly

o 4 platky prSutu nebo jiné susené Sunky
e 0,51 hovéziho bujonu

e 2 Izice olivového oleje

e 5 1Zic hladké mouky
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pak rosténky zprudka orestujeme a zalijeme .
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bujonem. Dusime do mékka. Omacku potom P E)V_ , .
. i i . o hofCice z celych semen (a I'ancienne od
muzeme zahustit a polit s ni rosténku. Pokud Maille)
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chceme ale spiSe sussi maso, dame jesté
ro$ténky na chvili zapéci a podavame je s
hranolkama a tatarkou. .
Kategorie
Tip k receptu Vyjime¢ny den, Italska, Celoro&ng, Finantné
Pokud dame radeji pfednost pikantnéjsi chuti, naro¢néjsi, Maso, Néco extra, Labuznik, Hlavni
urité mizeme jesté pouzit jiné druhy kofeni,
napfiklad smési kofeni na steak, které pouzijeme chod

na vnitini stranu rosténky. Urcité jej ale
nepouzivejte, pokud jste potfeli maso pikantnéjsi
hof¢ici. Rovnéz nezapominejte byt opatrni se soli,
protoze prsut je sdm o sobé velice slany a pokrm
byste méli pfesoleny.
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