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Suroviny

Porce: 4

- Anglicka slanina 100 g
- Zelena paprika 2 ks

- Kyselé zeli 850 g

- Hovézi platky 4 platek
. Pept, stl 1 ks

- Rostlinny olej 2 1zice

- Brambory 750 g

- Bobkovy list 2 ks

- Cukr 1 Spetka

- Smetana na Slehani 2 1zice
- Salomyl 2 1zZi¢ka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na kosticky nakrajenou slaninu orestujeme na masle. Na jemné prouzky nakrajené papriky
smichame s 3/4 opecCené slaniny a kysanym zelim. Maso oplachneme, osusime, osolime a opeprime.
Oblozime je tenkou vrstvou zelné smési, svineme a spichneme Spejli. Na rozehratém oleji zavitky ze
vSech stran zprudka opeCeme. Prilijeme asi 1/2 litru vody, privedem k varu a pod poklickou zhruba
hodinu a ptl dusime. V kastrole zahfejeme zbylou napln, okorenime ji bobkovym listem, soli, peprem
a cukrem.


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

Zavitky vyjmeme z panve a udrzujeme v teple. Solamyl utreme ve smetané dohladka, vmichame jej
do vypeku, kratce povarime, pripadné dochutime soli a peprem. Hotové zavitky upravime na zeli,
oméacku podavame zvlast, varené brambory posypeme opecenou slaninou.



