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Suroviny

Porce: 4

- veprové maso 350 g

- teleci maso 150 g

- slanina 100 g

- zemle 50 g

- hlavkové zeli 1 ks

- cibule 1 ks

- vejce 2 ks

- rajcata 5 ks

- bilé vino 2 dl

- rajcatovy protlak 1 Izice
- tuk ze Sunky 1 lZice

- masovy vyvar 300 ml

. vyvar z nezralych hroznt 300 ml
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- petrzelka 1 hrst

- kopr 1 hrst

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rumunsko

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Maso umeleme dvakrat na masovém strojku, vymeleme platky Zemle namoc¢enymi v mléce,
priddme drobné nasekané bylinky, drobné nakrajenou a na tuku osmazenou cibuli, rozklepnuta
vejce, mlety pepr, sul a promichame

2. Zeli rozebereme na listy, polijeme je horkym vyvarem z nezralych vinnych hroznt, okapané
poklademe kousky tuku od Sunky, valeCky z mletého masa a sto¢ime v zavitky

3. Opeceme je na rozpaleném oleji, podlijeme vyvarem a dusime

4. Potom pridame rajc¢atovy protlak, vino a dusime dale

5. Podusené zavitky prelozime do Sirokého kastrolu na vrstvu jemné nakrajeného zeli a platky rajcat,
posypeme na kosticky nakrajenou slaninou a upeceme

6. Pri peceni kastrolem obcas zatfeseme.



