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Suroviny

Porce: 2

- hovézi zadni maso 2 platek
- anglicka slanina 4 platek

- badyén 2 ks

- cibule 1 ks

- Cesnekova pasta 1 Izice

- sladka sojova oméacka 1 1zice
- slana sojova omacka 1 Izice
- mletd paprika 1.2 1ziCka

- voda 300 ml

- pepr 1 Spetka

- olej 1 lzice

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

1. Cesnekovou pastu smichame s paprikou a vytvorenou kasi¢kou potirdme
naklepané hovézi platky, na kazdy pak polozime dva platky slaniny, dle
chuti priddme pept, zarolujeme a rolky zpevnime provazkem Ci paratky

2. Na oleji osmahneme na kosticky nakrajenou cibuli, pak pridame zavitky a
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zprudka je orestujeme

3. VSe nasledné presuneme do tlakového hrnce, kam pridame obé sojové omacky a zalijeme vodou,
tolik, aby byli zavitky skoro celé potopené

4. Na kazdou rolku polozime hvézdicku badyanu, dusime do zméknuti

5. Kdyz je maso mékké, odstranime z néj badyan, maso vyjmeme z hrnce a udrzujeme v teple,
omacku v hrnci rozmixujeme ponornym mixérem, muzeme dle chuti pridat trochu smetany a v
pripadé potreby zahustime trochou mouky

6. Maso na taliti rozkrojime na dvé casti, prelijeme omackou a podavame nejlépe s ryzi.



