
Mini zelné závitky 
s jitrnicí z Górek

Složení: Příprava:

Zelí vložte do hrnce s osolenou vroucí vodou a blanšírujte 1-2 
minuty. Poté oddělte listy, dejte do cedníku a propláchněte 
studenou vodou. V případě potřeby odstraňte silnější části. 
Na másle orestujte nakrájenou cibuli. Přidejte nakrájenou jitrnici 
a vše promíchejte. Náplň rozdělte na dva stejné díly, položte je na 
listy zelí a zarolujte. Připravené díly dejte do velké, ploché 
zapékací misky vyložené listy zelí. Přidejte vodu nebo vývar a 
navrch rozložte listy zelí. Přikryjte a pečte 45 minut v troubě 
předehřáté na 180 °C. 
Mezitím si připravte omáčku. Cibuli orestujte na másle dozlatova, 
poté přidejte smetanu a přiveďte k varu. Jakmile omáčka zhoustne, 
přidejte křen a dochuťte solí, pepřem a citronovou šťávou. 
Zelné závitky podávejte s křenovou omáčkou.

Zelné závitky: 
150 g jitrnice z Górek
50 g cibule
bílé zelí
50 g másla z Olesna 

150 ml 30% smetany
30 g nakrájené cibule
3 lžíce křenu
1 lžíce másla z Olesna
sůl, pepř
citronová šťáva 

• Omáčka: 

Doba přípravy: 70–80 minut | počet porcí: 1

šéfkuchar restaurace Radosław Bebek, 

„Mercure” doporučuje:


