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Zavitky na smetan¢

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: C:Documents and SettingsMonikaDokumentyReceptyBEDRUNKABedrunka - Recepty - vepirové.htm

Suroviny

0,5 kostky masoxu

600 g veptove kyty

sul

pept

3 cervené cibule

1 vétsi porek

2 papriky (Cervena a Zlutd)
100 g masla

0,5 1ziky suseného tymidnu
1 1zice strouhaného eidamu
200 ml zakysané smetany

1 1zice hladké mouky

1 1zicka mleté sladké papriky
200 ml vody

Postup

Masox rozpustime ve vod¢ a nechame piejit varem. Veptovou kytu omyjeme, osusime a nakrajime z ni platky,
které osolime a opeptime. Cibule oloupeme, piekrajime na poloviny a nakrdjime na slabsi platky. Porek
ocistime, zbavime zavadlych listl, omyjeme, nechdme okapat a nakrajime na kolecka, zelenou ¢ést na
prouzky. Papriky omyjeme, zbavime jadiinct a nakrdjime na nudlicky. Na panvi rozpustime maslo a na ném 2
minuty opékdme nakrajenou zeleninu. Trochu osolime, pfiddme tymian a strouhany eidam. Smés promichame,
nechame vychladnout a potom ji rozdélime na masové platky. Ty sto¢ime a ovazeme niti nebo spichneme
paratkem. Pekacek vymazeme zbytkem masla, narovname do néj zavitky, podlijeme vyvarem a v predehraté
troubé (elektricky spordk 200 °C/ plyn stupen 3) peCeme asi 25 minut. Obcas podlijeme vyvarem a pielijeme
vypekem. Mezitim zaSlehdme do smetany mouku a papriku a smési zavitky prelijeme. Priklopime a dusime
pfi sniZené teploté jesté asi 20 minut. Chutnaji s duSenou ryzi.
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