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Suroviny

- Hovézi svickova 700 g

- Olivovy olej 4 1zice

- Cibule 1 ks

- Rohlik 1 ks

- Maslo 3 lzice

- Mleté kureci maso 350 g

- Vejce 2 ks

. Zloutek 1 ks

- Smetana 4 lzice

. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

- Worchestrova omacka 1 1zice
- Mleta sladka paprika 0.5 1zicka
- Listové tésto 1 ks

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Svickovou ocCistime, odblanime, potreme olejem a v hluboké panvi na oleji 15 minut opékame. Pak
maso vyjmeme a nechame vychladnout. Rohlik nakrajime na platky a namocime do vlazné vody.
Cibuli oloupeme, nadrobno nakrajime a na masle zesklovatime. Pfidame namoceny a vymackany
rohlik, mleté maso, 2 vejce, smetanu. Promichame, osolime, opeprime, prichutime mletou paprikou a
worcesterskou omackou. Prochladlé maso osolime a opeprime, ze vSech stran zabalime do masové
smési a nechame dobre vychladit. Listové tésto dotenka rozvalime a vychlazené maso do néj
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zabalime. Polozime na vodou pokropeny plech spojem dolt, potfeme rozslehanym zloutkem a v
troubé vyhraté na 200 stupna peCeme asi 10 minut, dokud tésto nevyskoci. Pak teplotu snizime na
160 stupnu a peceme dalSich 50 minut.



