Plnéné kruti zavitky v jednoduché rajcatoveé
omacce

https://www.varimesmarcelou.cz/drubezi-maso/plnene-kruti-zavitky-v-jednoduche-rajcatove-omacce.
html

Zkuste si doma pripravit plnéné kruti zavitky s jednoduchou rajcatovou omackou podle mého
receptu, bude to dobréa volba. Napln Ize libovolné ménit dle chuti rodiny a rajcatovou oméacku mizete
zameénit treba za jednoduchou smetanovou omacku.

Na 6 porci plnénych zavitku v jednoduché rajcatové omacce
budeme potrebovat

Na zavitky

e 6 platka z kritich prsnich rizk (cca 700 g)

sul

Mlety Cerny pepr

2 polévkové 1zice strouhanky

6 platka debrecinské Sunky

6 hranolkt syru ¢edar

1 stonek rapikatého celeru i se zelenymi konci, nakréjeny na 6 kust
Kousky suSenych rajcat nalozenych v oleji

Provézek na svazani zavitkl

1 polévkovou Izici hladké mouky na obaleni

Na omacku

« 1 polévkovou 1zici sadla

1 salotku na kosticky

1 mensi cibulku na kosticky

1 polévkovou Izici masla

1 stonek rapikatého celeru, nakrajeny na malé kousky

750 ml rajcatové omacky (suga) nebo rajcatové pasty (passaty)

2 Spetky soli nebo dle chuti kazdého

1 ¢ajovou 1zicku krupicového cukru

Natrhané listky bazalky na dozdobeni (ja jsem ji neméla, tak jsem pouzila listky oregana)

Postup pripravy plnénych krutich zavitku v jednoduché
rajcatové omacce
Pocet zavitku je jen orientacni. Muzeme jich pripravit vice nebo také méné. Mnozstvi surovin na

néapln tomu vzdy prizpusobime.

Jednotlivé platky masa lehce naklepeme a posolime z obou stran. Na stranu, kterou budeme plnit,
pridame jesté par otoCeni mlynku s cernym peprem a cely povrch platku posypeme 2-3 Spetkami
strouhanky.
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Na strouhanku polozime platek debrecinské sunky, hranolek syra, kus rapiku celeru a kousky
susSenych rajcat nalozenych v oleji.

Postup pripravy krutich zavitka
Zdroj:Marcela Hackerovd

Platky masa zavineme. Pred rozbalenim je zajistime paratkem nebo jako ja, par smyckami
potravinarského provazku. Zavitky lehce obalime v mouce.

Do $irsi a jiz zahraté panve pridame sadlo, ale Ize i olej a nechdme tuk rozpalit.

Do opravdu horkého tuku polozime zavitky a dokola je opeceme ze vSech stran. Trva to priblizné 10
minut. OpecCené zavitky vyjmeme na nahraty talir.

Do panve, pod kterou jsme snizili privod tepla, pridame 1zici masla, kosticky cibule a kousky
rapikatého celeru. Spolecné opékame do zméknuti cibule. Tak 3 - 4 minuty. Cibule nesmi chytat
hnédou barvu, nevarime gulas.
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Smazime kosticky cibule s kousky rapikatého celeru
Zdroj:Marcela Hackerovd

K opecené cibuli a rapikatému celeru prilijeme 750 ml rajcatového suga nebo passaty. Omacku
osolime a promichdme. Do omacky vlozime opecené zavitky. Panev zakryjeme poklici a na mirném
ohni budeme dusit 30 minut.

Za tuto dobu omacku nékolikrat promichame a zavitky otocime. Bude-li se ndm zdat omacka husta,
pridame par 1zic vody.

Po uvedenych 30-ti minutach panev odstavime. Do omacky pridame 1 ¢ajovou Izicku cukru.
Promichdme a ochutname. J& jsem jesté pridala Spetku soli.
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Detail prekrojeného zavitku
Zdroj:Marcela Hackerovd

Zéavitky osvobodime od provazki ¢i paratek a rozdélime je na 3 kusy. Podavame s natrhanymi listky
bazalky ¢i oregana. Jako prilohu lze pouzit téstoviny Ci ¢erstvou bagetu nebo nékterou z mych
variant rozpekd.

TIP

Misto rajcatového suga i passaty muzeme pouzit jednoduchou zavarku ze smetany. Do
misky nalijeme smetanu, klidné pouzijte kysanou smetanu s nizsim obsahem tuku. Pridame
1 polévkovou 1zici hladké mouky, trochu soli a %2 litru horkého vyvaru. Metlou vse
vyslehame do hladké smési a tou mizeme podlit zavitky. Hotovy pokrm zakapneme
citronovou stavou.
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