Veprovy zavitek se smetanovou omackou

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h 20min
Celkovy €as: 1h 40min , Porce: 4

780 kalorii , 1 g cukrl ,64 g tukd ,31 ¢
bilkovin

Autor: Beruska64

Odkaz: https://srecepty.cz/veprovy-zavitek-
se-smetanovou-omackou

Priprava Ingredience

Houby oCistime a nakrajime na kousky, maslo
si rozpustime v hrnci a podusime na ném
nakrajené houby. Poté pfidame rozkvedlana
vajicka a vytvofime houbovou michanici.
Platky vepfového masa lehce naklepeme,
opepfime, osolime, poklademe platkem
eidamu a na eidam navrSime trochu houboveée
michanice, zavineme a upevnime paratky
nebo ovazeme niti. Olej si rozpalime, cibuli
oloupeme, nakrajime nadrobno a osmahneme
ji na rozpaleném oleji. Kdyz je cibule zlatava,
pridame zavitky a opeCeme je ze vSech stran,
poté podlijeme vyvarem a dusime domeékka,
podle potfeby podlévame vyvarem. Kdyz jsou

e 4 platky vepfoveho masa
e 1 ks cibule

e 100 g Cerstvych hub

e 1IZice masla

e 4 Kksvajec

e 4 platky Eidamu

e 4 IZice olivového oleje
e 250 ml sladké smetany
e 1 Izice hladké mouky

o 1 IzZice citrénové stavy
e 1lvyvaru z kosti

o Spetka pepre

o Spetka soli
zavitky meékké, tak je vyjmeme, dadme stranou, P
do stavy z masa pfilijeme smetanu,
zaprasime hladkou moukou, pridame IZici Kategorie

citronové $tavy a provafime. Pfi podavani
zavitky prelijeme smetanovou omackou. . X f vy o

y pret Obycejny den, Ceska, Finan¢né nenarocné,
Maso, Jidlo na kazdy den, Navstéva, Hlavni

chod
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