Slany zavin s kurecim masem
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Suroviny

- Kureci prsa 400 g

- Cibule 1 ks

- Kukurice 1 plechovka
- Rajsky protlak 6 Izice
. Sul 1 Spetka

- Grilovaci koreni 1 1zice
- Hladka mouka 1 Izice
- Vejce 2 ks

- Bazalka 1 hrst

- Tvrdy syr 100 g

- Listové tésto 1 ks

- Vejce na potreni 1 ks
- Lnénd seminka 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. Maso omyjeme a osusime, nakrajime na kosticky. Na
rozpaleném oleji osmahneme cibuli do zezlatnuti. Priddme maso a za stalého michani prudce
opeceme do zméknuti. Osolime, okorenime. Mékké maso zaprasime moukou, rozmichdme, priddme
kukurici a protlak a spole¢né jesté asi 2 minuty opékame. Nakonec vmichame cela vejce. Jakmile
ztuhnou, odstavime a nechame vychladnout.

Tésto rozpllime a na pomouceném valu rozvalime na obdélniky. Stfedem obdélniku navrstvime
masovou smeés, posypeme nasekanou bazalkou a posypeme strouhanym syrem. ZatoCime, okraje
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tésta, potreme rozslehanym vejcem. Potreme i cely zavin, posypeme seminky a vlozime do trouby
vyhraté na 220°C. Pe¢eme 20-25 minut. Vytdhneme z trouby a krdjime asi po 15 minutach.



