Hovezi zavitky na vineé
Kategorie: Maso
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Suroviny

- cibule 2 ks

- Sunka 100 g

- Cerstvé houby 300 g

- maslo 2 Izice

- vejce 4 ks

. sul a pepr 1 ks

- nasekana petrzelka 2 Izice
- hovézi - 4 platky 800 g
- olej 4 1zice

- hladkd mouka 2 1zice

- bilé vino 250 ml

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Jednu cibuli oloupeme a nasekédme. Polovinu hub nakrajime na vétsi kousky a zbylé nadrobno. Sunku
nakrajime na kostic¢ky. V panvi rozpustime maslo a osmahneme na ném cibuli. Pak pridédme
nakrajené houby, Sunku a podusime. Osolime, opeprime a vmichdme vejce a petrzelku.

Hovézi platky naklepeme. Osolime, opeprime, rozdélime na né houbovou smés apeclivé zabalime.
Sepneme paratkem.

Zbylou cibuli nakrajime najemno a v kastrole orestujeme dozlatova. Zavitky obalime v mouce a na
cibuli zprudka opeceme ze vSech stran.

Podlijeme je vinem a trochou vody, priklopime poklici a dusime domékka. Kdyz jsou mékkeé, pridame
do omacky houby pokrajené na vétsi kousky a povarime. Podavame s ryzi.
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