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vejcem
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Suroviny

Porce: 5

- vysSi plat hovéziho pupku 1.5 kg

. italské syrové klobasky Salsiccia 5 ks

- vejce 5 ks

- uzeny Spek 200 g

- velka cibule 1 ks

- tymianu 8 snitka

- Cesnek 3 strouzek

. dle chuti a potreby olivovy olej, hovézi vyvar, sul 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 5

Postup:

Plat hovéziho pupku si nakrajime na 5 dili. Kazdy dil narizneme tzv. na motylka, ¢imz znasobime
plochu masa a vSechny takto vytvorené platky pres potravinarskou folii naklepeme do tenkych
platkd. Maso osolime, opeprime z obou stran.

Klobasky Salsiccia, které jsou syrové, zbavime strivek a rozmélnime tak, abychom do vzniklé smési
podobné syrové sekané mohli balit uvarené a oloupané vejce na tvrdo. Na jednu klobasku vychézi
jedno vejce a jeden plat z hovéziho pupku.

Do malé misky si nasekdme tymidn, nastrouhame strouzky ¢esneku a lehce zakapneme olivovym


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

olejem. Smichanim vytvorime vonavé pesto, kterym potreme obalené vejce. Takto ovonénou kulicku
pevné zabalime o masa a vytvorime tak thledné zavitky. Prevazeme za pomoci silikonovych gumicek
nebo provazku.

Uzeny Spek nakrajime a nechdme na panvi vyskvarit, opeceme v ném vSechny hovézi zavitky, tak aby
se maso na povrchu hezky zatahlo. Naskladame do vétsiho hrnce. Ve vypeku ze sSpeku opeceme
nahrubo nakrajenou cibuli a podlijeme 500 ml vyvaru. VSe nalijeme na opecené zavitky v hrnci a
dusime prikryté poklickou domékka.

Po uduseni zavitky vyjmeme, prekrojime a vérime, ze se ndm na rezu odmeéni oku lahodici mozaikou
s dominantnim vejcem ve stredu. Stavu lehce zaprasime hladkou moukou a rozmixujeme ponornym
mixérem dohladka. Lehce prohrejeme mirnym varem cca 15 minut, aby se mouka dobre zavarila.
Podévame s houskovym knedlikem nebo s ryzi.



