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Suroviny

Porce: 4

- Veprové rizky 4 platek
. Sunka 4 platek

. Zampiony 4 ks

- Parmazan strouhany 4 Spetka
- Hladkd mouka 1 hrst

- Cibule 1 ks

- Celerova nat 1 ks

- Cesnek 1 strouzek

- Vyvar 250 ml

. Cervené vino 70 ml

- Rajcata 2 ks

- Rajsky protlak 30 g

. Sul 1 Spetka

- Mlety pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Platky veprového masa omyjeme, osusime, narizneme, naklepeme, osolime a opeprime. Kazdy platek
posypeme parmazanem, poklademe platkem Sunky, zampiony, Salvéji a zarolujeme do zavitku. Na
rozpaleném oleji opeceme ze vSech stran zavitky obalené v hladké mouce, poté je vyjmeme a dame


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

do trouby zvolna dopéct. Ve zbylém vypeku osmahneme cibuli a celerovou nat, priddme cesnek
nakrajeny na kousky, rajsky protlak, podlijeme vyvarem a zavarime. Na zavér prilijeme vino, do
omacky vlozime zavitky se Stavou a nakonec na kousky nakrajena rajcata. Nechdme kratce dodusit
pod poklickou.



