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Suroviny

Porce: 4

- sadlo 100 g

- cibule 3 ks

- Spek 500 g

- rohlik 20 ks

- mléko 250 ml

- vejce 5 ks

- maslo 100 g

- polohruba mouka 100 g
. sul, pepr 1 Spetka

- na zeli 1 ks

- sadlo 100 g

- cibule 2 ks

- kysané zeli 1 baleni

- krupicovy cukr 150 g
. sul 1 Spetka

- ocet 100 ml

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Vareni v pare
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. nejprve pripravte zeli. Na sadle 10 min smazte najemno nasekanou cibuli. Mezitim slijte zeli


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

(tekutinu uschovejte) a nadrobno jej pokrajejte. Zeli pridejte na cibuli, chvili opékejte, pridejte
uschovany lak a 20 min varte. Ochutte cukrem, soli, peprem i octem. Kratce povarte a podavejte ke
Spekountm.

2. na Spekouny na sadle dosklovita osmazte cibuli, pridejte na kostiCky pokrajeny Spek a nechte
vysmazit tuk. Mezitim pokrajejte rohliky, nasypte je do velké misy a postupné k nim primichejte
cibulku se $pekem, mléko, vejce, prepusténé maslo a mouku, podle chuti pfipadné i stl a pepr a vse
dobre smichejte. Z hmoty tvorte koule a praméru 10 cm a 15 min varte v pare.



