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Suroviny

Porce: 4

- veprova kyta 4 platek
- uzeny Spek 150 g

- masovy vyvar 1.21

- vejce 3 ks

- cibule 1 ks

- maslo 1 ks

- hladkd mouka 1 1zicka
- doméci klobéasa 1 ks

- oregano 4 snitka

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Veprové maso z kyty si nakrajime na vétsi platky, které rozklepeme na velké a tenké platky. Maso
osolime, opeprime. Mezi tim si udélame z vajec michana vejce, ktera prendame do misky, kam jsme
si predtim najemno nasekali ¢erstvé listeCky oregana. Vzniklou vaje¢nou smési potreme rozklepané
platky masa.

Na platky masa do vajecné smési poklademe narezané klinky domaéci klobasy. Zavitky poctivé a
pevné smotame a pro jistotu prevazeme niti. V panvi si rozpustime na jemné kostky nakrajeny uzeny


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

Spek a velmi zprudka opeCeme ze vSech stran vsechny zavitky. Takto opeCené zavitky naskladame do
hrnce. Ve vypeku na panvi opeCeme najemno nakrajenou cibuli a podlijeme %: litrem masového
vyvaru a dusime asi 60 minut.

Po upedeni zavitky vyjmeme, Sikmo prekrojime, aby na rezu vznikla hezkd mozaika. Stavu, lehce
zaprasime hladkou moukou a prohrejeme mirnym varem cca 15 minut. Zjemnime oriSkem masla a
podavame s ryzi.

Tip: Domaci klobaska, doda pokrmu svoji vytecnou chut.

Poznamka:

je-li potreba prisolime - Spek je slany



