Veprove zavitky se slaninou
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Suroviny

Porce: 4

- libova veprova krkovicka 600 g
- veprové ledvinky 200 g

- anglicka slanina 200 g

- kysané zeli 1 kg

- zakysana smetana Yoplait Chef de Créme 250 g
. Cesnek 8 strouzek

- cibule 2 ks

- suché bilé vino 250 ml

- francouzské horcice 2 1zice

- sladka paprika 50 g

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Platky krkovicky hodné rozklepeme. Posolime, potfeme horcici a nechdme odlezet. / Na oleji
osmazime Cesnek s cibuli a priddme na drobno nakrajené veprové ledvinky a anglickou slaninu. /
Smés restujeme asi 5 minut, poté pridame pul davky zeli a zasypeme sladkou paprikou a dobre
promichdme. / Takto hotovou smés rovnomérné rozdélime na naklepané platky krkovicky. / Na dno
zapékacich misek dame druhou polovinu kysaného zeli a priddme naplnénou krkovicku. / Zalijeme
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polovinou vina a dame péct do trouby predem predehraté na 200 °C. / Po 20 minutdch pridame
zakysanou smetanu rozslehanou se zbytkem vina a peCeme dalSich 10 minut. /

Poznamka:

Zakysanou smetanu méjte pokojové teploty, po pridani do horkého pokrmu se nesrazi.



