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BABINCIN ZAVITEK

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Suroviny:
4 tenké hovézi platky, stl, pept, plnotu¢na hoicice, 8 zampiont, 4 malé nozic¢ky parka, 1 cibule, 4 platky
slaniny, olej, 4 kulicky ¢erného pepie, 300 ml vyvaru z kostky, 1 1zice hladké mouky, 1 1zicka masla

Postup

Postup: Maso naklepeme, osolime, opepfime a z jedné strany potieme hoicici. Maso poklademe nejprve
slaninou, na ni ro zdélime platky Zampiont, pak parek a tenké ptlkolecko cibule. Platky zavineme a sepneme
masovymi jehlami nebo ovazeme niti. Na rozpaleném oleji zavitky zprudka ze vSech stran orestujeme.
Podlijeme je trochou vyvaru, pfidime kulicky pepfte, piikryjeme a v pfedehiaté troubé (elektricky spordk 180
°C/plyn stupen 2) dusime domekka. Zavitky obCas obratime a podle potteby podlévame. Mekké maso
vyjmeme a udrzuje v teple. Vypek zaprasSime moukou, vysmazime na tuk a zalijeme zbylym vyvarem.
Piidame dv¢ 1zicky hoicice, proslehame a pti mirné teploté 20 minut povafime. Hotovou omacku precedime
na zavitky, dochutime soli a zjemnime 1zickou masla. VSe prohfejeme. Poznamka: Podavame s
bramborovym knedlikem a ¢ervenym zelim.
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