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Suroviny

Porce: 4

- Stredné velkd hlavka zeli 1 ks

. Mleté maso, pul na pll hovézi a veprové 500 g
. Sul, pepr - dle chuti 2 Spetka

- Uvarena ryze 120 g

- Petrzelka, najemno nasekana 2 Izice
- Vejce 2 ks

- Maslo 3 lzice

- Cibule velka 1 ks

- Rajcatovy protlak 2 baleni

- Ocet a cukr - dle chuti 1 1zicka

- Zakysana smetana 200 ml

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ocisténou hlavku zeli povarte zhruba 4 az 5 minut ve vodé. Vyndejte ji , vodu uschovejte a zeli
zchladte pod studenou vodou. Pak hlavku rozeberte na jednotlivé listy a ty peclivé osuste. Tuhy
konec kazdého listu vyriznéte.


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

2. Mleté maso dejte do misy, poradné ho osolte a opeprete, pridejte varenou ryzi, petrzelku a vejce a
promichejte do soudruzné hmoty. Postupné z ni odebirejte, tvorte stredné velké valecky a davejte je
doprostred osusenych zelnych listl. Kraje listli u kratSich Casti masového valecku prehnéte pres
maso a po delsi strané zarolujte list do zavitku. Zavitky naskladejte do pekacku vymazaného casti
masla, mirné podlijte vyvarem se zeli, priklopte a dejte na 20 minut do trouby predehraté na 180°C.

3. Cibuli nasekejte nadrobno a par minut opékejte na masle, vmichejte 5 1zic protlaku, vlijte 250 ml
zelného vyvaru, promichejte, zahrejte, osolte, pridejte 2 1zicky cukru a ocet podle chuti. Smési zalijte
zavitky a zvolna duste dalSich 35 minut ( prvnich 10 minut priklopené ). Na zavér do omacky
vmichejte smetanu a pak ji uz jen kratce prohrejte.



