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Suroviny

Porce: 4

- hovézi maso 4 platek

- anglicka slanina 200 g
- cibule vétsi 1 ks

. strouhanka 3 1zice

.- maslo 1 Izice

. hladka mouka 2 1zice

- bujon hovézi 1 kostka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na malé panvi rozskvarime nakrajenou slaninu, priddme polovinu jemné nakrajené cibule a nechdme
zesklovatét. Pridame strouhanku a nechame do ni vséknout tuk ze slaniny. Smés nechame
vychladnout. Mezitim si platky masa naklepeme, osolime, potfeme usmazenou smeési a zavineme.
Zpevnime paratky, niti nebo speciélni sitkou. V kastrole si rozpustime maslo a zavitky na ném prudce
opeceme. Priddme bujon a druhou polovinu nakrajené cibule a osmahneme. Dusime mirné podlité do
mékka. Kdyz jsou zavitky mékké zaprasime je moukou a povarime.

Jako priloha jsou vhodné brambory nebo ryze.
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