Cﬂ.’pClub cz 9 brezna., 2021

Smazené zeleninoveé rolky (zavitky)

Casovéa naro¢nost: 40 minut
Napln

susené houby
(¢inské houby,
Sitake - 4 ks) nebo
cerstvé houby
(hliva Gstri¢na - 2
ks)

1 ks mrkev

1 ks zlutd nebo oranzova
paprika

1 1zice maslo

1 hrst klicky nebo vyhonky

1 Cesnek
strouzek
4 1zice rybi oméacka

1 1Zicka cukr

pepr mlety

Dale

1 baleni ryzovy papir
olej na smazeni

sladkokyseld chilli
omacka k podavani

Postup pripravy

Nejprve se pustime do pripravy naplné: Mame-li suSené houby (¢inské houby nebo Sitake), ddme je predem
namocit na 20 minut do horké vody a zméklé je poté jemneé pokrajime - tuhé stopky hub pritom odstranime a
krajime jenom houbové kloboucky. Cerstvé houby (hlivu tstfi¢nou) pouze o¢istime a pokrajime na nudli¢ky.
Mrkev s paprikou také oCistime a nastrouhame je rovnéz na nudlicky. Na panvi si rozehrejeme maslo a
namocené Ci Cerstvé houby se zeleninou na ném osmahneme. Ke konci smazeni vmichame i klicky nebo
vyhonky a velmi nadrobno nasekany ¢esnek. Odstavime z ohné a dochutime rybi omackou smichanou s
cukrem a peprem. Takto pripravenou napln peclivé promichdme. Nyni si dame kratce do teplé vody namocit



ryzovy papir, kazdy kousek pak vzdy polozime na vlhkou utérku a do stredni tfetiny (ale ne az ke krajum)
rozprostreme Cast naplné. Kraje prehneme pres naplii smérem dovnitt a zavitky srolujeme do balicku. V
hluboké panvi si mezitim rozpalime vyssi vrstvu oleje (aby rolky byly zcela ponorené) a zavitky v ném
osmahneme po dobu asi 3 az 4 minut dozlatova. Osmazené zavitky ddme do kastrolu s poklickou (aby
zmeékly) a servirujeme je spolu se sladkokyselou chilli omackou, do niz se zavitky namaceji.



