Bravcovy prirodny zavitok

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Bravcové karé bez kosti a retiazky umyjeme vcelku pod tecicou vodou, osuSime, narezeme na rezne,
naklepeme, osolime, potrieme horcicou, poprekladame kuskami slaniny, na tvrdo uvarenymi vajcami,
sterilizovanymi uhorkami. Zavinieme, zaistime kovovou ihlou, zlahka pomucime a opecieme na Casti oleja.
Na zvysSnej Casti oleja oprazime ocistend, pokrajanu cibulu, pridame opecené zavitky, podlejeme vodou a
dusime. Makké zavitky vyberieme, odstranime ihlu. Stavu vydusime, zaprasime mukou oprazenou nasucho,
rozriedime vodou, povarime 20 minUt a precedime na maso. Prilohy: dusend ryza (pripadne tarhona,
zemiakova kasa, rozne zeleninové Salaty alebo len zeleninova obloha)

Ingrediencie

- Horcica plnotucna Kralovska 350 g- 10 g
- Vahalova slanina - 60 g

- Cibula volna - 80 g

- Bravcova pecienka - 200 g

- Olej sIlnecnicovy - 25 g

- Vajcia-50 g

- Kyslé uhorky - 100 g

- Petrzlenova vinat - 4 g

- Pohankova muka hladka 500 g-10 g

- Jedlasol'-3 g
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