Plnené bravcové zavitky

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Rozmrazime Spenat, dame do cedidla a vytlacime vSetku vodu. Na 2 lyZiciach oleja spenime polovicu cibule,
pridéme rozotrety cesnak so solou, Cierne korenie a Spenat a chvilocku mieSame a dédme schladit. Slaninu
nakrdjame na malé kocky a dame vyskvarit, len mierne, a priddme druht polovicu jemne nakrajanej cibule.
Zl'ahka osmazime, prisypeme strihanku a chvilu mieSame. Schladime a vmieSame vajcia. Rebierka naklepeme
natenko, potrieme slaninovou naplfiou. Na to ddme dva platky Sunky, medzi ktoré sme dali Spenat. Zavitky
zrolujeme, zosSijeme potravinarskou nitou. Koniec nechdme o 5 cm dlhsi, aby sme potom zatiahli a nit sa nam
lahko vytiahne. Zavitky obalime v hladkej muke, ddme na rozpdleny olej a opecieme zo vSetkych stran. Ked'su
vSade zlatisté, podlejeme vodou a dusime domakka. Vody nechame tolko, aby sme mali Stavu na 4 porcie.
Rozdrobime bujén, zahustime 1 lyZicou muky rozmieSanou v troske vody a chvilu povarime. Pripadne dosolime.
Podavame so zemiakmi.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 20 g
. STRUHANKA bezgluténova pecivova 350 g - 20 g
- Vahalova slanina - 80 g

- Cibula volna -40 g

- Cesnak-3g

- Bravcové maso (kotlety) - 800 g

- Olej sIlnecnicovy - 45 g

- Vajcia-50 g

- Mleté cierne korenie - 4 g

- Hovadzi bujon - 10 g

. Spenat zmrazeny - 200 g

- Jedlasol'-4g

- Palfy Sunka 2000 g- 120 g
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