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Plnény zelny list

Kategorie: Mleté maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 hlavka ¢erveného zeli
sul

10 g suSenych hub

1 cibule

100 g slaniny

500 g mletého masa

1 vejce

2 1zice strouhanky
peprt

0,5 1zi€ky tymianu

2 lzice oleje

250 ml vyvaru

1 Izice octa

125 ml ¢erveného vina
3 Izice kysané smetany

Postup

Omyjeme zeli a celé je ponofime do vody. Asi 5 minut je vafime. Sejmeme 8 svrchnich listl. Namoc¢ime
houby. Oloupeme cibuli a se slaninou ji nakrdjime. V panvi rozpustime slaninu a osmahneme na ni cibulku.
Ptidame houby a podusime je. Pfiddme mleté maso, vejce, strouhanku, siil, pept a tymian.

Troubu vyhiejeme na 200 stupniti. Na listy rozdélime naddivku. Zabalime je a sepneme. Osmahneme je na oleji
a prelijeme vyvarem, octem a vinem. Piikryté peCeme asi 35 minut. Hotové zavitky vyjmeme. Omacku
zjemnime kysanou smetanou a ochutime

Ptilohy:

bramborova kase
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