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Veprovée bavorske zavitky

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 tizky z vepfového masa
2 1Zice pikantni hoicCice
100 g slaniny

1 cibule

1 IZice kminu

500 g kysaného zeli

1 sklenice vyvaru

3 lzice oleje

1 kyselé jablko

1 Spetka tymianu

sul

pept

Postup

Maso naklepeme, potfeme hoicici, osolime, opepiime a posypeme tymidnem. Polovinu slaniny nakrdjime na
kostiC¢ky a spole¢né s nakrajenou cibuli osmazime dozlatova. Pfiddme kmin, polovinu zeli a 5 minut
podusime. Smési naplnime veptove fizky, svineme je a pfevazeme niti. Na rozpaleném oleji zavitky
osmahneme, podlijeme vyvarem a zhruba hodinu dusime. Hotové zavitky vyjmeme. Jablko oloupeme,
zbavime jadfince, nakrajime na kostky a ptfiddme do omacky. VSe 10 minut dusime. Pak pfidame zbytek zeli a
dusime jesté 5 minut. Hotové zavitky narovname na servirovaci misu a polijeme omackou. K zavitkiim
chutnaji bramborové noky a sklenice vychlazeného piva.
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