Veprove zavitky s omackou z modrého syra
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Tizky veprové 400 g

- slanina anglicka 200 g

- syr s modrou plisni 1 baleni
. sul 1 ks

- pepr 1 ks

- olej na smazeni 1 ks

- Cerstvé bylinky 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso oplachneme, osusime a nakrajime na malé Spalicky.

Nakrajené maso osolime, opeprime a poté kazdy kousek zavineme do platku anglické slaniny.
Slaninu zespodu upevnime paratkem.

Zavitky smazime v panvi na rozehratém oleji dozlatova.

V kastrulku s neprilnavym povrchem rozehrejeme syr se smetanou. Michdme, dokud nevznikne
krémova omacka.

Osmazené zavitky podavame s varenym bramborem, prelité hladkou omackou z modrého syra.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Poznamka:

Kdo mé rad c¢esnek, nic nezkazi, kdyz do syrové omacky prida utreny strouzek.
Syr s modrou plisni je vhodny pro svoji jemnou a krémovou chut.

Vevs



