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Závitky, respektive ptáÄ•ky, jde udÄ›lat snad témÄ›Å™ ze v&scaron;eho. Z hovÄ›zího,  vepÅ™ového, drÅ¯beÅ¾ího... a co já vím
jakého masa je&scaron;tÄ›. A pochopitelnÄ›,  Å¾e to jde i z mletého, jen je to na jednu stranu o nÄ›co sloÅ¾itÄ›j&scaron;í - 
máme-li si vytvoÅ™it tu patÅ™iÄ•nou placiÄ•ku a tu pak zavinout. Jinak - co  dáme v&scaron;echno dovnitÅ™, záleÅ¾í uÅ¾ jen a jen
na fantazii "tvoÅ™itele" a  je&scaron;tÄ› víc na tom, "co dÅ¯m dá". 

 

 

          Mleté maso, pokud se povede a není trupelnaté, mám fakt ráda.  MÅ¯Å¾ete si ho zjemnit strouhaným sýrem, rýÅ¾í... A nebo
udÄ›lat placiÄ•ky  jen tak. Takový víceménÄ› základní recept je tento: Základní ingredience:  	1 kg mletého masa, 2 vajíÄ•ka,
tro&scaron;ka mléka, olej, hladká  mouka, 1 cibule, sÅ¯l,  pepÅ™.   Na náplÅˆ:  1 lÅ¾íce hoÅ™Ä•ice, plátky anglické slaniny, 1
vejce, nakládané okurky, mrkviÄ•ka. Postup:         	Mleté maso a  vajíÄ•ka s trochou mléka smícháme, osolíme, a utvoÅ™íme 
placiÄ•ky. KaÅ¾dou potÅ™eme hoÅ™Ä•icí, poklademe plátky anglické, kouskem  uvaÅ™eného vejce, kouskem pokrájené
mrkviÄ•ky, koleÄ•ky nakládané okurky,  opatrnÄ› zabalíme a utvoÅ™íme váleÄ•ky. Na oleji maso zprudka opeÄ•eme, aby  se
zatáhlo a pak váleÄ•ky naskládáme do pekáÄ•ku, tro&scaron;ku podlijeme vodou.(Jinak - co tam dáte opravdu, je jen
a jen va&scaron;e vÄ›c, respektive - co v lednici zrovna najdete)Pokud máte strach, aby se "to" nerozlezlo, dá se plátky
anglické poloÅ¾it navrch a pak jako bÄ›Å¾né ptáÄ•ky ovázat...   dal&scaron;í nápad: ochutit maso a dát dovnitÅ™ kus sýra...        
PÅ™idáme posekanou cibuli a dáme péct. KdyÅ¾ jsou závitky hotové, tak je  vyjmeme, &scaron;Å¥ávu
zaprá&scaron;íme moukou a udÄ›láme omáÄ•ku, kterou dochutíme (sÅ¯l,  vegeta aj.). OmáÄ•ku mÅ¯Å¾eme pÅ™epasírovat, aby
byla hladká.        Dobrou chuÅ¥ v&scaron;em kreativním kuchaÅ™kám i kuchaÅ™íkÅ¯m :-))). d@niela  

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ Joomla! GenerovÃ¡no: 1 July, 2024, 04:24


