Kruti zavitky s ¢erstvym syrem

Priprava

Vykosténé kriti stehno nejprve peclivé
omyjeme a osusime. Poté z ngj vytvofime
plat, ktery viozime mezi dvé vrstvy
potravinové félie. PaliCkou na maso ho dobre
naklepeme. Pérek oCistime a dobfe omyjeme,
zbavime ho kofinkl. Pak oddélime jednotlivé
listy, které vafime po dobu pfiblizné jedné
minuty v osolené vodé. Listy slijeme, prudce
zchladime pod tekouci vodou a nechame
okapat. Naklepané kruti maso vyjmeme z
folie, osolime, opepfime podle chuti. Mezitim
najemno nakrgjime vSechny susené merunky.
Ochucené maso potfeme polovicnim
mnozstvim Cerstvého syra a oblozime ho
okapanymi listy pérku. Zbyvajici ¢ast
Cerstvého syra peclivé rozetfeme navrch a
nakonec jesté posypeme nasekanymi
merunkami. Kriti maso opatrné svineme,
pokud mozno tak, aby nic nevypadlo. Ve
stejnomérnych odstupech do néj zapichneme
Spejle, potom maso nakrajime na jednotlivé
platky a po kazdé strané je grilujeme po dobu
pfiblizné péti minut. Nezapomeneme je obcfas
obracet.

Tip k receptu

Aby bylo krdti maso kfeh&i, mizeme ho den
pfedem nechat marinovat v olivovém oleji s

Obtiznost:

Cas ptipravy: 35min , Cas vareni: 10min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 4

42000 kalorii , 0 g cukrt ,0 g tukd ,750 g
bilkovin

Autor: kaccka

Odkaz: https://srecepty.cz/kruti-zavitky-s-
cerstvym-syrem

Ingredience

1 vykosténé kruti stehno (800 - 1000 g)
1 pérek

e 75 g susSenych merunék

« Gerstvy mlety pepf

e sl

e 75 g Cerstvého syra s bylinkami

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Celoroén&, Finanéng
nenarocné, Dribez a kralik, Néco extra,
Labuznik, Hlavni chod


https://srecepty.cz/kruti-zavitky-s-cerstvym-syrem

trochou bilého vina, pfipadné dochuceného
trochou grilovaciho kofeni.
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