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Suroviny

Porce: 1

. Cesnek 0.5 strouzek

. zloutek 3 ks

- cibule 1 ks

- mlety bily pepr 1 1zicka
- maslo 4 1zicka

.- mléko 0.75 Salek

. bilek 5 ks

- mlety ¢erny pepr 0.5 1zicka
. strouhanka 1 1zice

- majoranka 1 1zicka

- zelilks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Vareni v pare
Zemé: Ukraina

Pocet porci: 1

Postup:

Predem si oloupeme a najemno nakrajime cibuli. Polovinu strouzku ¢esneku prolisujeme nebo
nakrajime a namackame nozem. Pripravime si také vétsi kus gazy, ve které budeme suflé varit.

Vevs

vodu scedime a listy nechdme oschnout. Zbytek zeli nakrajime nadrobno a nasypeme do velkého
hrnce, zalijeme mlékem a zvolna varime asi 20 minut do zméknuti.


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

Na panvi rozehrejeme maslo a osmahneme na ném ¢esnek a cibuli.

Do uvareného zeli zamichame osmahnuty ¢esnek a cibuli, strouhanku a Zloutky, smés osolime a
dochutime peprem a majorankou. Z bilka uslehdme pevny snih a zlehka jej vmichame do pripravené
smeési.

Sparené zelné listy rozlozime na vétsi kus gazy tak, aby ji rovhomérné pokryly. Doprostred
navrstvime rovnomeérné zelnou smeés. Zelné listy svineme do zavitku a ovdzeme potravinarskou niti.
Zavitek opatrné premistime do paraku v parnim hrnci naplnéném nékolika centimetry vody.
Zakryjeme poklickou a varime v pare 45 az 50 minut.

Po uvareni sejmeme gazu a hotové ukrajinské suflé z pary nakrajime na platky Siroké cca 8 cm.



