Holubci od rodile Ukrajinky
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Bilé zeli 1 ks

- Mleté maso 500 g

- Ryze 500 g

- Mrkev 1 ks

- Cibule 1 ks

- Rostlinny olej 1 ks

- Rajsky protlak 2 Izice
. Stl 1 ks

- Pepr mlety 1 ks

- Polévkové koreni 1 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

Do vrouci vody vlozime hlavku zeli, a sparené listy postupné odtrhavame, odrizneme tvrdsi ¢ast listu,
ktera spojuje listy a koren (prominte nevim, jak se to Cesky rekne) a davame do misy.

Postupné si udélame népln. Orestujeme na oleji nakrajenou na kosticky cibuli a nastrouhanou mrkev.
Sparime ryzi, a vystydlou prenddme do velké misy spolu s mletym syrovym masem a orestovanou
cibuli s mrkvi.

Osolime, opeprime, priddme polévkové koreni dle chuti a vSe dukladné rukama promichame.

Do sparenych listu ddvame népli a zabalime jako psanicko.


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

Na dno velkého hrnce naskladame zbytek zeli a skladame hotové zavitky (holubce) tésné vedle sebe.
Povrch jesté zakryjeme zelnymi listy (pokud nam zbyly) a zalijeme osolenou vodou, ve které jsme
rozmichali 2 1Zice rajského protlaku.

Vody musi byt tak trochu vic nez pul hrnce ve kterém varime. Na mirném ohni povarime 30-40
minut, podle poctu zavitk.

Podévame s houbovou nebo zampiénovou omackou, nebo jen tak se smetanou.



