Plnéné veprové zavitky

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Rozmrazime Spenat, ddme do cedni¢ku a vymackame vSechnu vodu. Na 2 Izicich oleje zpénime pul cibule,
pridame utfeny ¢esnek se soli, peprem a Spendt chvilinku michdme a ddme zchladit. Slaninu nakrajime na
malé kosticky dame vyskvarit, jen mirné a priddme druhou pllku jemné nakrajené cibule. Lehce
osmahneme, pfisypeme strouhanku a chvili michame. Zchladime a vmichame vejce. Kotlety naklepeme do
tenka, potfeme slaninovou naplni. Nato dame dva platky Sunky, mezi které jsme dali Spenat. Zavitky
srolujeme, sesSijeme potravinarskou niti. Konec nechame o 5 cm delSi, abychom pak zatahli a nit se nam
lehce vytdhne. Zavitky obalime v hladké mouce, ddme na rozpdleny olej a opeceme po vSech strandach.
KdyZ jsou vSude zlaté podlijeme vodou a dusime do mékka. Vody nechdme tak, aby jsme méli stdvu na 4
porce. Rozdrobime bujén, zahustime 1 Izici mouky, rozmichani v trosce vody a chvili povarfime. Popfipadé
dosolime. Podavame s brambory.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Spenat porcovany hluboce zmrazeny 400 g - 200 g
. Cesnek-3 g

- Vejce-50¢g

- Jedlasul-4g

- Veprové maso (kotlety) - 800 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 20 g

. Sunka Mandolina nejvyssi jakosti 4,5 kg - 150 g
- Vahalova slanina 1,5 kg -80 g

- Pepr cerny mlety 20g-4 g

- STROUHANKA pecivova bez lepku 350 g - 20 g
- Olej slunecnicovy - 45 ¢

- Bez lepku Hovézi bujon 56 g-8 g
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