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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

. pazitka 1 svazek

. petrzel 0.5 svazek

- plnotucény tvaroh 100 g

- bily pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

. tenké rizky z krutich prsicek 8 ks
- platek Sunky 8 ks

- maslo nebo rostlinny tuk 2 1zice
- slepici vyvar 0.5 1

- bilé vino 0.1 1

- Slehacka 10 Izice

- maizena 1 1zice

- paratka 16 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Pazitku a petrzel opereme, nadrobno nasekdme,nasypeme do misky. Priddme plnotucny tvaroh a
umichame do hladké smési. Ochutime malym mnozstvim soli a pepre. Rizky z krutich prsicek


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

eventualné jesté mirné naklepeme, aby byly opravdu tenké. Stejnomérné na né rozprostreme
pripraveny tvaroh s natovou zeleninou a prikryjeme platky Sunky Peclivé stoCime v pevné zavitky a
dukladné zajistime pripravenymi paratky. Rostlinny tuk nebo méslo rozpalime na hluboké panvi nebo
rendliku a zavitky na ném po vSech stranach stejnomérné opeceme. Zalijeme slepi¢im vyvarem
(muze byt i instantni) smichanym s bilym vinem. Panev priklopime poklickou a dusime zhruba 10
minut. Poté zavitky vyjmeme a uchovame v teple, Maizenu dikladné rozslehame vidlickou v sladké
Slehacce, prilijeme k zakladu a asi tri minuty nechame za stalého michani povarit. Vzniklou omacku
ochutime soli a peprem. Do horké omécky vlozime pripravené zavitky a kratce prohrejeme.
Narovname na misu, prelijeme omackou a podavame nejlépe s varenymi bramborami.

Poznamka:

Energetickd hodnota jedné porce je asi 2260 joula (540 kalorii)



