SPANELSKY PTACEK

4 platky hovéziho zadniho (asi 1 kg)
2 lzice hof<cice

sul, pepr

1 prava cabajka

100 g anglické slaniny

4 vejce uvaiena natvrdo
4 jarni cibulky

80 g masla

2 velké cibule

1 bobkovy list

1 Izicka sladké papriky
300 ml hovéziho vyvaru
1 lzice rajského protlaku
2 lzice hladké mouky

1 lzice cukru

100 ml slehacky

PRIPRAVA MASA

1. Maso omyj a okrajej. VSechny odrezky dej varit
do neosolené vody, abys méla vyvar na podlévani
zavitkd.

Maso se vzdy kraji pres vlakno. V tomto pripadeé je
vSak zapotfebi co nejvétsich platkd, proto je nutné
krajet maso po vlakné. Musi se tedy o to dtiklad-
néji naklepat, aby se narusila struktura vlaken.

2. Naklepané platky potfi z jedné strany hof¢ici, ope-
pfi, pokapej olejem a sroluj je do nadoby vhodné na
nakladani masa. Nech platky ulezet, nejlépe do dru-
hého dne.

3. Uvar vejce natvrdo, nakrajej anglickou slaninu, ¢a-
bajku a jarni cibulku na prouzky tak, aby se do zavitku
vesly.

4. Rozloz maso na prkénku, osol ho a asi v jedné tfetiné
platku naskladej vsechnu napln.

Zavitek pevné sroluj a zajisti paratky nebo jehlami na
ptacky.

5. Ve velkém kastrolu rozpec zbytek nakrajené slaniny,
pridej maslo a nadrobno nakrajenou cibuli. Asi 5 minut
ji smaz, az zesklovati.

Zavitky opékej na cibuli nejdfive spojem dold, potom je
obrat, ope¢ a vrat do ptivodni polohy.

Piidej bobkovy list, popras maso sladkou paprikou
a podlij vyvarem z odrezkd. Zavitky by mély byt témér
ponofené, aby svrchu neosychaly.

6. Zavitky se dusi pod poklici na velmi mirném ohni
nejméné 1 hodinu. Obcas je podlévej vyvarem nebo
horkou vodou. Zda jsou mékkeé zjisti$ pichnutim vidli¢-
kou. Plijde-li hladce vytahnout, je maso mékké.

7. Hotové maso prendej do jiné nadoby, zakryj aloba-
lem a udrzuj v teple. Stavu jesté povat, aby se zmensil
obsah vody (tomu se fika ,vysmahnuti”) a vmichej raj-
Catovy protlak. Omacku zahusti hladkou mouku. Za
stalého michani mouku opraz dohnéda a rozmichej ji
s trochou studeného vyvaru nebo vody. Jesté 15 minut
povaf na mirném ohni. Obcas omacku zamiche;j

a podle potieby dolévej tekutinu.

8. Nakonec omacku zjemni smetanou a dochut ji cu- 47
krem, pfipadné soli. Nech ji trochu zchladnout. Vyn-

dej bobkovy list a omacku rozmixuj v mixeru. Pred
podavanim ji prohiej na velmi mirném ohni. Jiz se

nesmi vafit!

Jako ptiloha je vhodna dusena ryze nebo houskovy
knedlik.

VARENI VAJEC NATVRDO

(DVE VARIANTY)

1. Vejce vloz do studené vody a vai 8 minut od
uvedeni do varu. Vejce musi byt cela ponorena.

2. Vejce vloz do varici vody a var 10-12 minut.
Kdyz nechas vejce varit delsi dobu, zloutky po

okrajich ztmavnou. Uvarena vejce ihned vyndej
z vody dérovanou Izici a zchlad'studenou vodou.



