Listovy zavin s cervenou repou
Kategorie: Moucniky
Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 3

- Listové tésto 350 g
- Jablka 2 ks

- Vejce 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Olej 3 1zice

- Kmin 1 Spetka

- Cukr 1 1zice

- Citronova stava 0.5 1zicka
- Cibule 1 ks

. Cervena repa 500 g
. Cervené vino 2 dl

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 3

Postup:

Vyvélime z listového tésta 2 platy. Doprostied kazdého dame pul naplné a zavineme. Zaviny vloZime
na plech, ktery jsme pokryli pecicim papirem.

Népli: rozehiejeme v hlubsi panvi/nepripékavém kastrulku olej, pfidéme cukr a nechame


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

karamelizovat. Priddme najemno nakrajenou cibuli, oloupanou a nastrouhanou repu. Osolime,
priddme kmin a podlijeme vinem. Dusime pod poklici asi 5 minut. Priddme jablka (loupana,
nakrajena). Dusime a michdme, dochutime citronovou Stavou.

Zavin pomaslujeme rozslehanym vejcem a v troubé vyhraté asi na 180 °C peceme dozlatova (asi 45
minut). Pfitom mame v troubé kastrilek s vodou, aby se udélala kurka (ale miZzeme vynechat).



