Kureci zavin
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- pecené kure 400 g

- uzené maso 100 ks
- vejce na tvrdo 1 ks

- kysela okurka 1 ks

- zloutek 1 ks

. pazitka 1 1zice

. petrzelka 1 1zice

- strouhany syr 1 Izice
- Na tésto

- vejce 3 ks

- mouka hruba 3 lzZice
- maslo 20 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve upeCeme zavin:

1. Uslehame tuhy snih z bilkl, pak do néj lehce vmichame mouku s praskem do peciva, zloutky,
trochu soli

2. Tésto rozetreme na plech potreny maslem a upeceme v troubé (180 °C) dortzova

3. Teply zavin sto¢ime


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

Mezitim si pripravime napln:

4. Pomeleme kureci a uzené maso, pridame syrovy zloutek, pazitku, petrzelku a promichame

5. Pridame 1ziCku horcice, mlety pept, sul, pokrajenou okurku, rozsekané natvrdo varené vejce a
strouhany syr, je-li napln hustd, zredime ji trochou mléka nebo smetany

6. Nakonec studeny zavin rozvineme, potreme jej pomazankou a znovu svineme

7. Krajime asi na 1 cm Siroké prouzky, které podavame jako predkrm nebo moucnik
k vinu.



