Kureci zavin plnény sunkou a vejci se
Zampiony

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- kure 1 ks

- Sunka 150 g

- slanina 50 g

- zampiony 200 g
- hrach 1 balicek
- kmin 1 Spetka

. sul 2 Spetka

- maslo 20 g

- vejce 2 ks

- kure 1 ks

- Sunka 150 g

- slanina 50 g

- Zampiony 200 g
- hrach 1 balicek
- kmin 1 Spetka

. sul 2 Spetka

- maslo 20 g

- vejce 2 ks

- kure 1 ks

- Sunka 150 g

- slanina 50 g

- Zampiony 200 g
- hréch 1 balicek
- kmin 1 Spetka

. sul 2 $petka

- maslo 20 g

- vejce 2 ks


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

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Néapln: Na masle podusime ociSténé, tence nakrajené Zampiony
dochucené soli a kminem. Doplnime je vejci, ktera nechame za
stdlého michani zatuhnout.

Vykostény plat nebo ¢ésti masa s kuzi zlehka naklepeme a klademe
na prkénko tésné vedle sebe, pripadneé i nepatrné pres sebe. Maso
osolime, poklademe nejdrive celymi platky tence nakrajené Sunky.
Pak potreme pripravenou naplni s vejci a lehce posypeme hraskem.
Opatrné stacime a svazeme po délce i Sirce niti. Na pekacek dame
nakrajenou slaninu a rozskvarime ji. Pripraveny zavin na ni
opeceme, pridame kousek masla a podlijeme vodou nebo vyvarem.
Podusime pod poklickou asi 15 minut. BEhem duseni maso
obracime. Pak poklicku sejmeme a maso dopeCeme. Pri peceni
maso polévame Stavou, vyvarem nebo vodou.

Poznamka:

Urceno k podavani za tepla i za studena.

Podévame s ryzi nebo bramborem nebo na oblozené mise.



