Plnene zelné zavitky jatry a masem
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Suroviny

Porce: 4

- olej 3 1zice

- hotova jiska 2 1zice
- hovézi vyvar 200 ml
- zelny list 8 ks

- maslo 3 Izice

- napln

- mleté maso 300 g

- cibule 1.5 ks

- slanina 12 platek

- veprova jatra 200 g
- podle chuti

- majoranka 1 ks

. sul 1 ks

- vegeta 1 ks

Doba pripravy: 90 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 4

Postup:

Zelné listy kratce povarime ve vrouci osolené vodé. Vyjmeme je a nechame okapat. Pokud obsahuji

listy silné "zebra", opatrné je z nich vyrizneme.


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

Jatra nasekdme na drobné kosticky nebo umeleme. Smichame je s mletym masem, soli a Spetkou
vegety a majoranky. Na kazdy platek zelného listu dame platek slaniny a masovou smés. Listy
svineme do zavitku a podle potreby je zpevnime paratky.

Zbylé platky slaniny nakrdjime na nudlicky. Cibule oloupeme a nasekdme najemno. V kastrolu
rozehrejeme olej s maslem a vsypeme slaninu a restujeme ji, az pusti tuk. Pak pridame cibuli a
spolecné restujeme, az je cibule zlatava. Vlozime zavitky, zalijeme je vyvarem, priklopime a dusime
asi 25 - 35 minut. Pak zelné zavitky vyjmeme, ulozime do tepla a pripravime si omacku.

Omacku zahustime svétlou hotovou jiSkou a kratce povarime. Vlozime zpét ohrat zavitky a miizeme
podavat.

Plnéné zelné zavitky jatry a masem podavame horké. Prelévame je omackou. Vhodnou prilohou je
ryze, knedliky nebo varené brambory.



