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Kriti zavitky s riZovym pepiem

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor: ajta

Suroviny

3 platky z kritich prsou

9 ks nakladanych rajcat v oleji

2 platky vybérové Sunky - na kosticky nakrajené (cca 2x2 cm)
5 platkt suché Sunky - podéIné rozptilené

30 tzkych prouzkl porku ze zelené ¢asti cca 7 cm dlouhych
3 platky syru typu Camembert

1 KL nakladaného celého riizového pepie

250 ml Rama Cremefine — zakysany krém

2 KL madraského kari

0,5 KL kurkumy

smes barevnych pepit nahrubo mletych

vegeta

4 hnizda téstovin Tagliatelle

sul

olivovy olej

petrzelka nakrajend nadrobno

kousek masla

Postup

1. Platky kritich prsou lehce naklepeme, posypeme z vnitini strany vegetou, smési namletych barevnych
pepti, do kazdého vlozime platek Camembertu, zavineme a zajistime paratkem.

2. Vezmeme nalozena rajcata, do kterych vlozime po prouzku pérku a kazdé obalime prouzkem suché Sunky.
3. Mezitim dame vafit vodu na téstoviny.

4. Do velké panve dame olivovy olej a zavitky po vSech stranach pékné opeceme. Odlozime stranou.

5. Do panve vlozime zakysany krém, pfidame kurkumu, kari kofeni a nakladany cely rizovy pepi. Dle potieby
dochutime vegetou. VSe promichame, vlozime zpét zavitky, prikryjeme a dusime. Za obasného michani
ptivedeme omacku do husté konzistence.

6. Dame vatrit téstoviny.

7. Na malé panvicce si opeceme piipravend obalend nakladana rajCata na troSce oleje z rajcat ze vSech stran a
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dame do tepla. Na tutéz panev vloZime prouzky porku a kratce orestujeme.
8. Do hotovych téstovin ptidame nakrajenou petrzelku, kousek masla a opatrn€ promichame.

Na talife vSe aranzujeme dle vlastni fantazie.

Doporucena ptiloha:
Lehké Cervené vino, mize byt 1 letoSni Portugal.
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