Frankfurtsky zavitek

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 60 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Opléachnuté hovézi maso nakrajime pres vlakno na platky a naklepeme. Veprové maso umeleme,
osolime, opeprime a promichame s trochou studené vody. Mletym masem potreme platky, do stredu
vlozime kousky parki, platky zavineme a upevnime paratkem nebo niti. Zavitky ope¢eme na oleji,
podlijeme vodou a nechame pod poklici chvili dusit. Cibuli pokrajime, osmazime, pridame mletou
papriku, zpénime a zalijeme teplou vodou. Do zékladu vlozime zavitky se Stavou, prikryjeme a
dusime domékka. Poté zavitky vyjmeme, stdvu vydusime na tuk, zapraSime moukou, osmahneme,
zalijeme vodou a mlékem, dobre rozsSlehame a za ob¢asného michéni varime minimélné 20 minut.
Pred koncem varu priddme smetanu, oméacku dle potreby dosolime, precedime na zavitky a znovu
lehce povarime.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Jedlasul-12g

- Hovézi zadni - 500 g

- Pitna voda nesycena - 320 g

- Veprova plec - 120 g

- Debrecinské parky extra 900 g - 80 g

- Paprika sladka 35 g-8g

- Pepr cerny mlety 20g-2g

- Ryzova mouka bez lepku 1000 g - 20 g

- 1,5% UHT mléko Mlékarna Pragolaktos 0,51-80 g
- 10% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51-120 g
- Olej repkovy - 60 g
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