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Suroviny

Porce: 8

- cibule 1 ks

- horcice 4 1zice

- hovézi maso 500 g
- kysela okurka 4 ks
- maslo 1 Izice

- olej 1 1zice

- hladkd mouka 1 1zice
. sul 2 Spetka

- pepr 2 Spetka

- slanina 8 platek

- Sunka 8 platek

- vejce 1 ks

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

Pocet porci: 8

Postup:

Na tenké platky nakrajené maso naklepeme, okorenime, potreme horcici a vlozime Sunku nebo

kabanos, slaninu, kousek okurky a ctvrtku natvrdo uvareného vejce. Poté maso zabalime a upevnime
napriklad paratky. V mélkém hrnci na rozpaleném oleji a mésle orestujeme cibulku. Ptacky (zavitky)
osmahneme a za mirného podlévani varime domékka. Potom je vyjmeme, Stavu zaprasime moukou a
provarime. Maso nakonec vratime do omacky, kterou ale nejdrive precedime, prohfejeme a muzeme


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

podavat nejlépe s ryzi.



