Zavin se sunkou a houbami
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- listové tésto 1 baleni

- vejce 8 ks

- Sunka 300 g

- houby 300 g

- Cesnek 4 strouzek

- Cervena cibule 2 ks

- eidam 100 g

. sul 2 Spetka

- sladka paprika 2 Spetka
- kmin 2 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

1. Na pomouceném stole rozvalime valeCkem listové tésto tak, aby nam vznikly dva samostatné
obdélniky (vyska tésta cca 2-3 mm)

2. Cibulku nakrajime nadrobno a zpénime na tuku, priddme jemné nakrajené houby, osolime,
pridame koreni a pod poklickou podusime do mékka za obcasného podlévani

3. Jakmile jsou houby mékké, priddme cesnek utreny se soli, plateCky Sunky, pridame vejce a za
stdlého michani nechame vajicka ztuhnout

4. Rovnomeérné po plose tésta rozhdzime vychladlou smés a oba platy tésta s naplni thledné
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zabalime do dvou nohavic (prekladdme tésto na cca tfi tretiny tak, aby Cast tésta byla i uvnitr
zabaleného zavinu)

5. Zavin polozime na dobre promastény pecici tac, nebo pouzijeme pecici papir

6. V hrnecku dobre metlickou promichdme vejce a tim pak zaviny potreme Stétcem nebo husim
perem

7. Vlozime do predem vyhraté trouby na 150-160 °C a peceme dozlatova cca 15 minut

8. Jesté horké posypeme syrem eidam a pak naporcujeme na jednotlivé platky

9. Podavame jak za tepla, tak i za studena.

Doporuceni:

Nastrouhany syr eidam mizeme primichat i do vnitini naplné zavinu.

Poznamka:

Recept na dvé nohavice:



