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Mini zelné zavitky

s jitrnici z Gorek

Slozeni:

. Zelné zavitky:

150 g jitrnice z Gorek
50 g cibule

bilé zeli

50 g masla z Olesna

- Omacka:

150 ml 30% smetany
30 g nakrajené cibule
3 1zice kienu

1 1zice masla z Olesna
sul, pept

citronova Stava
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Doba ptipravy: 70—80 minut | pocet porci: 1
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Zeli vlozte do hrnce s osolenou vrouci vodou a blanSirujte 1-2
minuty. Poté odd¢lte listy, dejte do cedniku a proplachnéte
studenou vodou. V piipad¢ potieby odstraiite siln¢jsi ¢asti.

Na masle orestujte nakrajenou cibuli. Pfidejte nakrajenou jitrnici
a vSe promichejte. Néapli rozdélte na dva stejné dily, poloZte je na
listy zeli a zarolujte. Pfipravené dily dejte do velké, ploché
zapékaci misky vylozené listy zeli. Pfidejte vodu nebo vyvar a
navrch rozlozte listy zeli. Prikryjte a pecte 45 minut v troubé
pfedehiaté na 180 °C.

Mezitim si pfipravte omacku. Cibuli orestujte na masle dozlatova,
poté pridejte smetanu a prived’te k varu. Jakmile omacka zhoustne,
pridejte kien a dochut’te soli, pepfem a citronovou stavou.

Zelné zavitky podavejte s kienovou omackou.
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