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Suroviny

- Veprové kotlety bez kosti 4 ks

- Anglicka slanina 4 platek

- Houby 200 g

- Vejce 2 ks

- Zakysana smetana 3 Izice

- Sédlo 1 kostka

- Hladkd mouka na zahusténi omacky dle potreby 2 Izice
- Horky vyvar dle potieby 1 hrnek

- Sal 1 1zice

- Pepr 1 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Postup:

Cerstvé houby oéistéte a nakrajejte na platky. Susené piedem asi na hodinu namoéte do vody a pak
nechte okapat. Na rozehratém sadle houby poduste, osolte a opeprete. Pridejte vejce, nechte srazit a
smés odstavte. Platky masa naklepejte, osolte a na kazdy polozte platek slaniny. Potrete je houbovou
naplni, zavinte a omotejte niti nebo zajistéte jehlou. Zavitky osmahnéte na sadle ze vSech stran a
potom duste domékka. Béhem duseni podlijte horkym vyvarem. Hotové zavitky ulozte v teple, Stavu
zapraste hladkou moukou, dolijte vyvarem, dobre rozmichejte a asi 5 minut povarte. Nakonec
omacku zjemnéte zakysanou smetanou, vratte do ni maso a prohrejte. Podavejte s ryzi a zeleninovym
salatem.
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