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Pivni zavitky.

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno

Pocet porci:

Narocnost:

Autor:

Suroviny

1 kg veprové kyty (libové neprorostle¢)
200 g nivy

150 g Sunky (nakrajené)
hladkd mouka

400 ml vepiové stavy

1 Cerné pivo

1 séacek vypeckovanych oliv
1 konzerva Zampionl

1 smetana

Skrobova moucka

olej na smazeni.

Postup

Na 1 poreci si pripravime tii platky veprové kyty, naklepeme — velmi diikladné (mély by byt skoro priisvitné),
na kazdy platek dame platek Sunky, kousek nivy — zabalime. Peclivé obalime v hladké mouce. V rozpaleném
oleji osmazime zavitky dozlatova. Zavitky na okamzik vyndame, olej vylijeme a do téZe rozpéalené panve
nalijeme vepfovou §tavu, vlozime do ni zavitky, postupné pfiddvame trochu piva, zampiony, olivy, smetanu
(vSe pfiméfené), trochu aromatické koteni, kdyz se vSe vaii, zakdpneme Skrobovou mouckou rozpusSténou ve
vod¢. Omacka trochu zhoustne. V této fazi celé dame zapéct do trouby. PeCeme cca 10 min. Jako piilohu
podavame kralovské brambory.
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