Pikantni zelné zavitky

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Hlubokou zapékaci misu vymazeme olejem. Troubu predehrejeme na 170°C. Dame si varit ryzi podle
navodu. 4 velké bilé zelné listy blanzirujeme asi 5 minut, aby byly mékké. Nechame je okapat a
odstranime tvrdé stonky. Cibulku si nakrajime nadrobno, strouzek cesneku nasekame. Na panvi
rezehrejeme olej a osmahneme cibuli a ¢esnek. Pridame protlak, cukr, rybiz, mandlové platky, skorici,
nasekanou petrzelku a varenou ryzi. Promichdme a odstavime z ohné. Na okraj kazdého zelného listu
dame 3 1zice smési a zarolujeme. Rolady omotame provazkem a dame do zapékaci misy a prelijeme 200
ml vyvarem s bujénem. Prekryjeme alobalem a peCeme 30 minut. Jogurtova zélivka: Jogurt, podravku a
citronova Stava. Zelné zavitky podavame se zalivkou. Priloha ryze.

Ingredience

- Cibule volna -40 g

- Zelibilé-40 g

. Cesnek-3 g

- Petrzelovanat- 10 g

- Mandle jadra 200 g-20 g

- Ryze dlouhozrnna 400 g - 300 g

- Jihocesky jogurt bily min. 25% 200 g - 200 g
- Pitna voda nesycena - 200 g

- Cukr krystal -40 g

- Rybiz cerveny - 50 g

- Skorice mleta40g-4 g

- Podravka natur prisada do jidel 150 g-5¢g
- Olej slunecnicovy - 30 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 15 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-60 g
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