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Kantonske kufeci zavitky

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kg kuteciho masa z prsou

300 g Sunky

1 1zice macenych rozinek

2 1Zice oloupanych a pokrajenych mandli
2 1Zice suSenych ¢insky hub

1 vejce

olej

Skrobova moucka

Marinada:

1 Izice vina

5 1zic s6jové omacky

1 1zic¢ka octa nebo citronové Stavy
1 pokrajena vétsi cibule

sul

2 1Zice medu

Postup

Maso nakréjime na fizky velikosti mensi dlang a rozklepeme. Do pfipravené marinady v misce naloZime fizky
na pul hodiny (i déle). Pak tizky vyjmeme z marinady a nad miskou nechame okapat. Na kazdy polozime
tenky platek Sunky. Pak si pfipravime nadivku. Na panvi na troSce oleje osmahneme pokrajené mandle,
piidame usekané macené houby, rozinky, pokrajené zbytky Sunky, zalijeme ptlkou zbyl¢ marinaddy, nechame
vydusit a pak ptfidame vejce. Zamichame a nechame ztuhnout. Vzniklou nadivku davame na platky kufete se
Sunkou, svineme, sepneme jehlicemi nebo paratky a zavitky grilujeme ze vSech stran do€ervena. Zbytek
marinddy doplnime 2 1zicemi oleje, zahustime 1Zickou Skrobové moucky a povatime. Ze zavitka pred
podavanim odstranime jehly, pokrajime je na tenké platky a polijeme oméackou uvatenou ze zbytku marinady.
Oblozime zeleninou. K tomu se podava ryze nebo bilé pecivo. Kuieci zavitky mohou byt pouzity jako
ptedkrm, ale 1 jako hlavni chod.
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