Veprové zavitky plnéné Spenatem a
hermelinem

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 1h 15min
Celkovy ¢as: 1h 45min , Porce: 2

440 kalorii , 0 g cukrli ,35 g tuk ,20 g
bilkovin

Autor: Martina F

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-zavitky-
plnene-spenatem-a-hermelinem

Priprava Ingredience

Maso nafizneme a rozklepeme. Osolime a na

kazdé maso dame platek slaniny, trochu

Spenatu (Nejlépe listového, muze byt i mrazeny. 2 platky vepfového masa
Na chvili Spenatové listy spafime horkou vodou, , { Hermelin

prebyte¢nou vodu vymackame a nasekame
nadrobno.) a nékolik platkd Hermelinu.
Smotame do zavitkd, spichneme paratky a na 100 g slaniny

panvi s trochou oleje opeCeme ze vSech stran. e 1 konzerva zampionu

Spetka muskatového kvétu

e 250 g Spenatu

Pfendame do pekace a pe€eme asi hodinu do

zméknuti. Neni potfeba podlévat, v mém « sul
pfipadé tam bylo dostatek vody. Slaninu e pepf
seskvarime na oleji, pfidame zampiony a « olivovy olej

podusime. Pak pfisypeme spareny a

vymackany Spenat a jesté chvili dusime. Ke

konci vareni pfidame zbytek nakrajeného

Hermelinu a michdme az se Hermelin rozpusti. Kategorie
Trochu podlijeme vodou, pfidame Spetku

muskatoveho kvetu a muzeme podavat. Obydejny den, Ceska, Maso, Zelenina, Hlavni

chod

Tip k receptu

Misto hermelinu Ize pouZit i jiny, méné vyrazny
syr, tfeba mozzarellu.
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