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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- Libovy bok bez kosti 800 g
- Kyselé zeli 500 g

- Cibule 4 ks

. Mlety kmin, stul 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 2

Postup:
Z veprového boku nakrajime prouzky 6 - 7 cm Siroké. Kazdy prouzek prekrojime, ale
Blickové rolky plnéné zelim

nedokrojime a tak nam vzniknou platky. Maso osolime, vnitrek platku posypeme kminem, ddme
kopecek zeli (cca 30g), platek sto¢ime do roladky a zajistime paratkem nebo jehlou. Na dno pekacku
rozlozime zbytek zeli, na néj koleCka cibule, navrch zavitky, posypeme kminem, soli a mirné
podlijeme vodou. Peceme prikryté poklici pri teploté kolem 200°C. Po zméknuti masa dopékame bez
poklice.
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