COOP Club.c: 3 listopadu., 2019
Zelnée listy plnéné ryzi a Zzampiony

Casovéa naro¢nost: 45 minut

Seznam prisad

8 ks velké pevné listy z
pekingského zeli

4 1zice olivovy olej
200 g lepiva ryze
200 g Zampion
1/2'1 zeleninovy vyvar
1/21 bilé vino
2 1zice olivovy olej
2 ks cibule
4 cesnek
strouzek
sul

mlety muskatovy

oriSek

skorice mleta

chilli omacka

celé naloZené chilli

papric¢ky na ozdobu
(dle chuti)

Postup pripravy



Ze zelnych listh serizneme naplocho silnéjsi Zebra a polijeme je varici vodou se soli a octem. Listy vyndame a
nechdme na situ odkapat. V hrnci si na olivovém oleji (4 1Zice) osmahneme ryzi a po chvilce (ryze ndm zbéla)
pridéame i pokrajené zampiony. Zalijeme trochou vyvaru smichaného s bilym vinem. Priklopime poklickou a
na mirném ohni uvarime ryzi do polomékka. Pri vareni pritom stale podlévame vyvarem a vinem. Mezitim si
na panvicce na olivovém oleji (2 1zice) osmahneme pokrajenou cibuli, ke které po chvili priddme i ¢esnek a
také jej kratce osmahneme. Vhodime do uvarené ryze a zamichdme. Ochutime soli, troSkou mletého
muskatového orisku a mleté skorice a opét promichdme. Vzniklou ryZovou smés rozdélime na pripravené
zelné listy, zabalime, podle potreby prevazeme niti a ulozime do pekacku. Podlijeme trochou vody a ve
vyhréaté troubé (na 180 stupni Celsia) peCeme zhruba 20 minut. Servirujeme pokapané chilli omackou a
podle chuti i s nalozenymi chilli paprickami. Podavame bud samotné nebo jako prilohu k masu.



