11249 - SPANELSKY PTACEK

1 porce vetné omacky

A: 210 g z toho 90 g masa s napini
B: 250 g z toho 130 g masa s napini

Duseny pinény zavitek prelity nahnédlou omackou. Zavitek je
celistvy, naplf je mimé kofenénd, pikantni viné a chuti. Omacka
ma viini a chuf po pouzitych surovinach a prisadach, je fidsi
konzistence.

Oplachnuté dily masa nakréjime pies viakno na platky, nakle-
peme je do Sife, osolime, opepfime a potfeme hoiCici.

oloupany salam, okurky a na tvrtiny nakrajend varena vejce.
Platky zavineme, na okrajich upevnime pératkem (nebo preva-
zeme niti) a na povrchu osolime. .

Oloupanou cibuli nakrajime na drobno a osmazime ji na tuku do-

Tuzova. Na osmazené cibuli kratce opeteme-zavitky, mirme je

podiileme vodou a pod poklici dusime téméF domeékka. (Béhem
dou,)

10 porci
Druh potravin hmotnost v g

A B

hovézi maso zadni k. u.

duSeni maso obracime a podle potfeby podiévame teplou vo-

sl %
pepf mlety 1
horCice 30
slanina 75

~ salam mékky 218,3
vejce 2,5 ks 100
okurky sterilované bez nalevu 270
tuk 120
cibule 212,5
voda pitna 1100
mouka hladka 80
hmotnostpotravin ~~ © .

Pétky vyimeme, &favu vydusime na tuk, zaprgime prosatou

mgu:ou,wosmahnelj\e, zalijleme viaznou vodou, dobre rozmichd
varime za obCasného promichani nejméné 20 minut.

Uvafenou omagky

! podle potfeby prisolime, precedime na ptac-

avené paratek nebo niti ) a znovu krétce povafime.
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