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Cinské zavitky s ryzi

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

2 strouzky - Cesnek

4 1Zice olej

1 ks vejce

2 ks cibule

1 svazek pazitka

250 g ryze

sul a pept

8 listl - ¢inskeé zeli

300 g mleté hovézi maso
200 ml zelny vyvar

0,5 ks ¢ervena paprika
50 g ajvar (paprikovy protlak)

Postup

Ryzi si poropereme, zalijeme vodou a 20 minut povaiime. Na listech ¢inského zeli vyfizneme silna zebra a ty
pak vyhodime. Oc¢isténé listy spatime horkou vodou a opatrné€ osusime. Opranou pazitku si nasekdme.
Ocistime si cibuli a Cesnek a oboje nakrajime na jemné kosticky.

Cibuli a ¢esnek smichame s mletym masem., 6 1zicemi uvatené ryze, polovinou nasekané pazitky a vejcem.
Sm¢és osolime, opepiime, mizeme piidat trochu majoranky a dobie promichame. Nachystame si zelné listy ,
na n¢ rozdélime masovou smés a dobie zabalime. Okraje staci sepnout paratkem.

Na vys$i panvi si rozpalime olej a zavitky v ném restujeme ze vSech stran. Kdyz mame orestovano, zalijeme
vyvarem a dusime 25 minut. Pokud chcete zavitky kiupavéjsi, mizete je dusit v troubé. Hotové zavitky
vyjmeme a nechdme v teple stranou. Omyjeme si papriku a nakrdjime na malické kousky. Nakrdjime si
druhou cibuli a nasypeme do omacky spolu s paprikou. Vafime asi 3 -5 minut. Poté pfimichdme ajvar,
nechame piejit varem a omacku dochutime podle vlastni chuti.

Zavitky rozd€lime na talife, pfidame ryzi a prelijeme omackou. Porce jemné posypeme pazitkou.
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