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Suroviny

Porce: 4

- vejce 1 ks

- hladkd mouka 1 1zice

- mleté maso 300 g

- veprovy bok 300 g

- bilé hlavkové zeli 1 ks

- kopr 1 svazek

- rajsky protlak 100 g

. petrzel 1 svazek

- vétsi cibule 3 ks

. varena ryze 150 g

- smetana na vareni 300 ml
- na ozdobu

- zakysana smetana 1 ks
- zelena cibulova nat 1 ks
- podle chuti

- mlety ¢erny pepr 1 ks

. sul 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rusko

Pocet porci: 4


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

Postup:

Zeli omyjeme a celé vlozime do vrouci vody. Nechame varit 15 minut. Pak ho vynddme a nechame
okapat. Rozebereme na listy a tuha Zebra trochu proslapeme palickou.

Cerstvy veprovy bok rozptilime, z toho 150 g nakrajime na malé kosti¢ky a trochu osmazime. Mleté
maso vlozime do misy, priddme varenou ryzi, vejce, smazeny veprovy bok. Napln osolime, opeprime
a dobre promichame.

Na zelné listy rozdélime néapln a svineme do balicku tak, aby naplh neméla kudy ven.
Cibule oloupeme, rozpulime a nakrajime na prouzky. Svazek kopru a svazek petrzelky nasekdme.

Do hrnce naljieme olej a priddame 150 g nakrajeného cerstvého veprového boku, cibuli, kopr a
petrzelku. Osolime, opeprime. VSe promichame a nechame se smazit asi 15 minut. Zredime mouku
ve smetané a pridame k cibulce. Pridame protlak, trochu vody a vSe znovu dobie promichame.
Omacku varime 5 minut.

Pripravené holobci polozime do zapékaci misky a zalijeme omackou. Dame do trouby a peceme 30
minut.

Staroruské holobci podavame se zakysanou smetanou a nakrajenou cibulovou nati.



