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Kantonske jarni zavitky

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: **

Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

Nadivka:

300 g mletého veptového nebo kufeciho masa
100 g bambusovych vyhonkt
sal,1 cibule

1 1Zice suSenych hub

1 1zice vodky

1 1zicka cukru

Spetka mletého pepie

1 1zicka Skrobové moucky
Spetka glutamanu

1 1zice s6jové omacky
olej

Tésto:

200 g hladké mouky

100 g skrobové moucky
sul

1 vejce

horka voda

Obal:

4 1Zice hladké mouky

3 1zice Skrobové moucky
voda

Postup

1. Na IZici oleje zpénime drobné nakrajenou cibuli a bambusové vyhonky,pfidame pfedem namocené a
nasekané houby,maso,cukr,zazvor,pept,Skrobovou moucku a s6jovou omacku. Opeceme za stdlého michéni a
ptiddme vodku a glutaman,podle chuti osolime a dame stranou. 2. Z hladké mouky, Skrobové moucky a
vrouci vody, kterou postupné piilévame,pfipravime fidsi tésto jako na palacinky. Pak zaslehame vejce. Z tésta
pfipravime na rozpalené panvi vytfené slabé olejem velmi tenké palacinky o priméru 15-20 cm, které
opékame jen po jedné stra né. Skladame je na sebe, aby ziistali vlacné. 3. Potom je naplnime masovou smési a
uzavieme jako psanicko a jesté sto¢ime. Na obaleni pfipravime fid$i moucéné tésticko, kazdy zavitek v ném
smocime a osmazime ze vSech stran dozlatova. Poddvame k vinu nebo jako predkrm.
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