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Vinné rolky

Nastfihame vinné listy (mladsi jsou lepsi, ale Ize pouZit i starsi), vystfihneme fapik s Zilnatinou a
dame varit do osolené vody s octem (ndlev miize byt i kyselejsi). Varime asi 10 min. do mirného
zhnédnuti.

Pfipravime masovou smés: mleté maso, vajicko, zaprasime hrubou moukou nebo strouhankou. Na
dochuceni mame volné pole plsobnosti - nakrajenou cibuli, ¢esnek, majoranku, oregano, sl
podravku...

Udélame masové bobky, které zabalime do listu. Vymastime pekacek (sadlem, Herou...) a rolky na
sebe tésné naskladame. PeCeme zhruba 3/4 hodiny na 180°C.
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Vinné listy mlzeme i skladovat pres zimu.
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