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ZAVITKY Z MLETA%HO MASA - ANEB CO DA®M DA«

AsterAis, 22 zZAjA™A- 2015

Zavitky, respektive ptaAeky, jde udAslat snad temA>A™ ze v&scaron;eho. Z hovAsziho, vepA™ového, drA beA¥iiho... a co ja vil
jakého masa je&scaron;tA>. A pochopitelnA>, A¥e to jde i z mletého, jen je to na jednu stranu o nAsco sloA¥%itAsj&scaron;i -
mame-li si vytvoA™:it tu patA™iAenou placiAsku a tu pak zavinout. Jinak - co dame vé&scaron;echno dovnitA™, zaleAv4i uA¥ jer
na fantazii "tvoA™itele" a je&scaron;tA> vic na tom, "co dA"m da".

Mleté maso, pokud se povede a neni trupelnaté, mam fakt rada. MA A%ete si ho zjemnit strouhanym syrem, ryA%i... A ni
udAslat placiAsky jen tak. Takovy viceménAs zakladni recept je tento: Zakladni ingredience: 1 kg mletého masa, 2 vajiA«ka,
tro&scaron;ka mléka, olej, hladka mouka, 1 cibule, sAT, pepA™. Na naplA™: 1 I1A%ice hoA™Asice, platky anglické slaniny, 1
vejce, nakladané okurky, mrkviAska. Postup: Mleté maso a vajiAeka s trochou mléka smichame, osolime, a utvoA™ime
placiAeky. KaA¥:dou potA™eme hoA™Asici, poklademe platky anglické, kouskem uvaA™eného vejce, kouskem pokrajené
mrkviA«ky, koleAsky nakladané okurky, opatrnA> zabalime a utvoA™ime valeA«ky. Na oleji maso zprudka opeAseme, aby se
zatahlo a pak valeAsky naskladame do pekaAe«ku, tro&scaron;ku podlijeme vodou.(Jinak - co tam date opravdu, je jen
a jen va&scaron;e vAsc, respektive - co v lednici zrovna najdete)Pokud méte strach, aby se "to" nerozlezlo, da se platky
anglické poloA%zit navrch a pak jako bA>A¥iné ptaAeky ovazat... dal&scaron;i napad: ochutit maso a dat dovnitA™ kus syra...
PA™idame posekanou cibuli a dame péct. KdyA¥: jsou zavitky hotové, tak je vyjmeme, &scaron;A¥avu
zapra&scaron;ime moukou a udA>lame omaAsku, kterou dochutime (sAT1, vegeta aj.). OmaA+ku mA"A¥eme pA™epasirovat, at
byla hladka. Dobrou chuA¥ v&scaron;em kreativnim kuchaA™kam i kuchaA™ikA™m :-))). d@niela
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