Zavitky z kapra ve smetanovem zeli

Priprava

Kapra zbavime kosti a kiize. Porce kapra uz
bez kosti a kiize rozkrojime na hrbeté a
rozlozime na prkynko. Osolime, opepfime a
poklademe platky slaniny, srolujeme a
spichneme péaratkem. Zavitky poté obalime v
hladké mouce. V pekaci osmahneme na oleji
spolu s maslem nadrobno nakrajenou cibuli,
na ni nastojato poskladame zavitky,
zasypeme je nadrobno pokrajenym zelim,
zalijeme Cernym pivem a v pfedehrateé troubé
peceme asi 40 minut. Nakonec pfilijeme
smetanu smichanou se 1ZiCkou Cervené
papriky a kratce prohfejeme. Podavame s
brambory.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 55min
Celkovy €as: 1h 25min , Porce: 2

2805 kalorii ,0 g cukri ,217 g tukt ,188 g
bilkovin

Autor: Evik

Odkaz: https://srecepty.cz/zavitky-z-kapra-
ve-smetanovem-zeli

Ingredience

1 kg kapra

o Spetka soli

o tro8ka pepre

« 100 g anglické slaniny

e 2lzice oleje

e 2lzice masla

e 1cibule

e 2 lZice hladké mouky

« 500 g kyselého zeli

e 500 ml ¢erného piva

1 baleni smetany ke Slehani (Slehacka)
1 1ZiCka sladké mleté papriky

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv,

Rodina, Hlavni chod
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