Veprove involtini s rajcetem a fetou

Priprava

Maso naklepeme na velmi tenké platky, osolime
a opeprime. Syr nakrajime na kostky, pfidame
nakrajena, seminek zbavena rajcata,
prolisovany Cesnek, trosku olivového oleje,
petrzelku a promichame. Mizeme pfidat i
nasekanou bazalku.

NapIni naplnime platky masa a poté je
srolujeme. Celé je obalime slaninou. Na troSe
oleje je prudce osmahneme ze vSech stran, pak
snizime teplotu a za obCasného podlévani
udusime domeékka. Trva to tak 15 minut.
Podavame se zeleninou, bramborami, jestli nam
napln zustala, pfidame ji na talif.

Tip k receptu
Napln si pfizplisobime dle sebe, mizeme pfidat i
Spenatové listky nebo brokolici, papriku, Sunku...

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 25min , Porce: 2

296 kalorii ,0 g cukrti ,20 g tukd ,20 ¢
bilkovin

Autor: uschi3

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-involtini-
s-rajcetem-a-fetou

Ingredience

4 mensi platky vepfového masa
100 g fety

4 rajCata

1 I1zice petrzelové naté

1-2 dcl masového vyvaru
Spetka soli

Spetka pepre

2-3 strouzky Cesneku

trochu olivového oleje

10-12 platkd slaniny

Kategorie

ObycCejny den, Italska, Celoro¢né, Financné
nenaro¢né, Maso, Rychlovka, Labuznik, Hlavni
chod
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