Luhacovicky spacek z mleteho masa

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 60 minut

Postup pripravy

Hovézi a veprové maso jemné nameleme, pridame vejce, jemné nasekanou cibuli, mletou papriku,
pepr, sul a strouhanku. Dukladné promichéame. Z hotové smési zhotovime $irs$i ovélné rizky. Z jedné
strany potreme horcici, do stredu polozime ¢ést klobasy a zavineme. Kazdy zavitek obalime v tenkém
platku slaniny a podle potreby zajistime paratkem. Pripravené zavitky vlozime do tukem vymazaného
pekace a zapeCeme v troubé. Pred dopecenim kazdy zavitek ozdobime prouzkem kecCupu. Pri
podavani porci polejeme vypekem.

Ingredience

- Cibule volna - 120 g

- Jedlasul-12g

- Mleté maso michané - 600 g

- Horcice plnotucna 450 g tuba-8¢g
- Pepr ¢tyr barevcely 16 g-1g

- Vahalova slanina 1,5 kg - 120 g

- Uherska klobasa 280 g- 120 g

- Paprika sladka 35 g-2g

- STROUHANKA pecivova bez lepku 350 g-12 g
- Olej repkovy - 48 g

- Vejce-48 g

- BIO Ketchup 530 g-40g
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