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Kralici zavitek se sSpenatovo - zampionovou

i
naplni

s

Priprava

Zadni stehna z kralika vykostime, rozklepeme

na platek, osolime a opepfime. Na Izici masla
zpénime nadrobno nasekanou cibuli,
pfimichame nasekany Cesnek a pfihodime
Zampiony nakrajené na platky. Houby
restujeme, dokud se neodpafi pfebyte¢na
tekutina. Omyté listy Spenéatu prekrajime na
prouzky a pfihodime k podusenym houbam.
Nechame kratce zavadnout, pak smés
osolime, opepfime a vmichame vejce. Kdyz
se vejce srazi a smés zhoustne, odstavime z
tepla. Pripravené platky masa poklademe
smési a zavineme. Zavitky obalime v mouce,
rozSlehanych vejcich a strouhance.
Osmazime je dozlatova na rozehratém oleji.
Osmazené zavitky prendame do pekacku a v
troubé rozehraté na 150°C nechame asi 20
minut dopéct.

Tip k receptu
Jestlize pouzijeme Spenat mrazeny, koupime si
sekané listy, ne protlak.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 40min
Celkovy ¢as: 55min , Porce: 4

1577 kalorii ,3 g cukrl ,18 g tukl ,44 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/kralici-zavitek-se-

spenatovo-zampionovou-naplni

Ingredience

e 4 zadni stehna z kralika
e sul

 pepf

e IZice masla

e 1 menSi cibule

e 1-2 strouzky Cesneku

« 100 g Cerstvych Spenatovych listl
e asi 3 zampiony

e 1 vejce

o Trojobal: hladkd mouka
e 2vejce

» strouhanka

e olej na smazeni

Kategorie

Ceska, Celoroéné, Drubez a kréalik, Rodina,
Hlavni chod
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