Teleci zavitky na cerveném vine
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Suroviny

- teleci pecené 650 g

. sul a pepr 1 $petka

- smetana na vareni 70 ml
- rukola 60 g

- suSena rajcata 80 g

- mozzarella 120 g

- olej 40 ml

- omacka

- mrkev 100 g

- petrzel 100 g

- cibule 1 ks

- rajcatovy protlak 60 g
- Cervené vino 200 ml

- vyvar 200 ml

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Turecko

Postup:

Z masa odkrojime cca 150g a zbylé nakrijime na 4 platky, naklepeme, osolime a opeprime. 150g
nakrajime na kosticky, ve strojku rozsekame a osolime. Postupné prilévame smetanu a vypracujeme
hladkou hmotu, prendédme domisy.

Rukolu sparime a nsekdame, rajcata nakrajime na mensi kousky a mozzarellu na kostky. VSechno
pridame k masové smési, prisolime, promichadme a nechame odlezet v chladu. Napli rozdélime na
platky, sto¢ime s okraje sespejlime.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Zeleninu oloupeme a nakrajime na kostky. Zavitky opeceme na oleji, uchovame v teple. Do vypeku
nasypeme zeleninu a 2 minuty restujeme. Priddme protlak, osmahneme, zalijeme vinem a svarime na
polovinu. Prilijeme vyvar a provarime.

Zaklad omacky nalijeme do pekacku, pridame orestované zavitky. Peceme na 170 asi 25 minut.
Zavitky vyndédme a zaklad nechame 10 minut v troubé zhoustnout. Prilohou je ryze.



