Segedinské veprove zavitky

Priprava

Krkovi¢ku omyjeme, osuSime, lehce
naklepeme, osolime, opepfime, potfeme
hof¢€ici, polozime platky slaniny, opaprikujeme
a lehce okminujeme. Okurky rozpulime a na
kazdou krkovicku dame pulku. Zeli prekrajime
na mensi a rozvrstvime po platcich, potom
fadné zavineme, sepneme nebo svazeme a
opeCeme na sadle ze vSech stran, podlijeme
a dusime domékka. Nakonec zahustime
smetanou s hladkou moukou a jesté
popfipadé dochutime, nechame prohfat a
podavame nejlépe s chlupatymi knedliky, ale
muze byt iryze.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

731 kalorii , 0 g cukrti ,54 g tukd ,27 ¢
bilkovin

Autor:

Odkaz: https://srecepty.cz/segedinske-
veprove-zavitky

Ingredience

e 4 platky veprové krkovice

e sul

o pepf

o 100 g platka slaniny

e 2 lzice hofCice

e 1 Izi¢ka mleté papriky

e Kmin

o 2 sterilované okurky

« 1 baleni zakysané smetany
e hladka mouka na zahusténi
e 250 g kyselého zeli

e sadlo

Kategorie

Obycejny den, Madarska, Celoro¢né, Financné
nenaroc¢né, Maso, Klasika, Rodina, Hlavni chod
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