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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Vinné listy 220 g

- Citronova stava 2 1zice

- Na napln

- Olivovy olej 2 1zice

- Nakrdjena cibule 3 ks

. Cesnek, nasekany 2 strouzek
- Mleté maso 250 g

. Sul 3 Spetka

- Pepr 3 Spetka

- Oloupand a nasekana rajcata 2 ks
- Vareny ryze 220 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Vinné listy namocte do vrouci vody a nechte pét minut stat. Osmahnéte na oleji v kastrolu cibulku a
cesnek. Do kastrolu pridejte maso a osmahnéte. Osolte, opeprete a vmichejte rajcata. VSe duste na
mirném plameni pod poklickou asi Ctvrt hodiny. Podlévejte, jen je-li potreba. Vychladlou smés
promichejte s uvarenou ryzi.

Odstatym listim odriznéte stopky a témi vylozte dno pekacku. Listy napliite nadivkou, kratsi strany


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

zahrnte dospodu a listy pevné svinte. Pokladejte je tésné vedle sebe do pekacku, zakapnéte olejem,
citronovou stavou a trochou vody. Pekacek zakryjte a pecte v troubé pri 150 stupnich asi Ctyricet
minut (muzete je také dusit v kastrole na sporaku). Listy se podéavaji pri pokojové teploté, v 16té i
chladné. Obvyklou prilohou je ¢erstvé krupavé pecivo.



