Jarni veprove zavitky

Obtiznost:

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

284 kalorii ,0 g cukrti ,9 g tuk( ,16 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/jarni-veprove-
zavitky

Priprava Ingredience

Nejdfive si pfipravime napli: na rozehfatém
oleji restujeme zampiony. Asi po tfech minutach
pfihodime rohlik nakrajeny na malinké kosticky. 4 platky veprové kyty
Dohromady kratce opeceme, osolime, « sUl a pepf podle chuti
opeprime, zalijeme vejcem, promichame a az
se vejce srazi, odstavime a vmichame pazitku.

200 g Zampionu
o 1 starsi rohlik
Platky masa naklepeme, osolime, opepfime a e 1vejce
rozdélime na né napli. Maso zavineme, zavitky
zpevnime niti nebo paratky a viozime je do .
pekacku vymazaného tukem. Lehce podlijeme o olej
vodou nebo vyvarem. PeCeme je v rozehraté 2 |IZice nasekané pazitky
troubé zpocCatku zakryté, pozdeji odklopené asi
45 minut.

svazek redkvicek

Po této dobé pfidame k zavitkim rozétvrcené  Kategorie

fedkvicky a vratime jesté na 10 - 15 minut do

trouby. Na talif k hotovému zavitku pfidame i Obyg&ejny den, Ceské, Jaro. Maso. Rodina
pedené fedkvitky, které maji vybornou chut. ’ ’ ’
Podavame s bramborovou pfilohou a
zeleninovym salatem.

Hlavni chod
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