Veproveé zavitky plnéné porkem
Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 35min , Porce: 4

80 kalorii , 0 g cukrl , 6 g tuku , 4 g bilkovin
Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-zavitky-
plnene-porkem

Priprava Ingredience

Platky naklepejte z obou stran, osolte a
opepfrete. Potom kazdy potrete hofcici a
pokryjte slaninou a syrem. Poté staci uz jen 4 veproveé platky z kyty
nasekat pérek na nudlicky, rozprostfit je po o 1 porek

platcich a ten kazdy zvlast srolovat a uchytit
kuchynskym provazkem.
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V hlubsi panvi nechte zavitky zprudka ze vSech o 4 |zice dijonské hoigice
stran zatahnout, a poté je jesté na 15 minut
nechte dopéct v troubé pfi 180 stupnich Celsia. ] S )
Podaveijte s ryzi promichanou s petrzelkou. * 4 platky oblibeneho syru

4 platky anglické slaniny

Kategorie

Obycejny den, Ceska, Celoroéné, Maso,
Rodina, Hlavni chod
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