Hovezi zavitky plnéné kapustou s
kapustovymi tartaletkami

https://varimesmarcelou.cz/hovezi-maso/hovezi-zavitky-plnene-kapustou-s-kapustovymi-tartaletkami.
html

Laciné vypadajici kapusta se v hovézich zavitcich blyskne jako chutny partdk. Budete prekvapeni, jak
skvéle chutnd i zapecena v tartaletkach, jako priloha. Pro dokonalou harmonickou chut nic dalsiho
neni potreba. Snad jen sklenka oroseného piva.

Na pripravu 6 - 8 porci hovézich zavitku, plnénych kapustou
si pripravime

1000 g hovézi kyty nakrajené na 4 stejné platky

1 polévkova Izice hladké mouky

1 polévkova Izice kachniho (nebo veprového) sadla
Y% dl ¢erveného suchého vina

Y dl hovéziho vyvaru

1 ¢ajova 1zicka ostruzinové marmelady

50 g masla

Sul

Mlety Cerny pepr

Provézek na svazani zavitku

Na napln do zavitku a 4 tartaletky potrebujeme

2 polévkové 1zice oleje nebo sadla

2 Salotky nakrajené nadrobno

1 strouzek Cesneku rozetreny se soli

200 g mletého veprového masa

250 g hlavkové kapusty nasekané nadrobno
100 g bilého peciva (méla jsem 2 rohliky)

1 dl mléka

2 syrova vejce

2 polévkové 1zice nastrouhaného syry Pecorino
8 listkd Salvéje

Nasekané jehlicky z asi 10 cm dlouhé vétvicky rozmarynu
e Sil

e 4 formicky na tartaletky o priméru 10 cm
 Tuk na vymazéni formicek

e Strouhanku na vysypani formicek

Postup pripravy hovézich zavitku plnénych kapustou
Nejprve si pripravime napln. Polovinu néplné pouzijeme do zavitkl a druhou polovinu do tartaletek.

Bilé pecivo nakrajime na mensi kusy, vlozime ho do misky a zalijeme 1 dl mléka. Vidlickou pecivo
promichédme, aby dobre nasalo mléko. Dame stranou.
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Sir$i panev za¢neme zahfivat, prilijeme olej nebo sadlo. Do horkého tuku vhodime nakréjené $alotky.
Smazime a michdme 5-8 minut.

K osmazené cibuli nasledné priddme, rozetreny cesnek, mleté veprové maso. Snazime se, aby se
maso dobre opeklo a rozdélilo na malé kousky.

Priprava kapustové naplné
Zdroj: Marcela Hackerovd

1. Osmazené maso s cibulkou

2. Pridani nasekané kapusty

3. Podusena kapusta s rozmoc¢enym pecivem

4. Prisypany nastrouhany syr Pecorino

Do osmazeného masa nasypeme nasekanou kapustu. K nasekéni jsem pouzila sekacek, ale muzete i
rucné.

Smés posolime, ja jsem pouzila 1 ¢ajovou Izicku soli, promichdme a zaklopime poklici. Zakryté
nechdme na mirném ohni dusit 10-15 minut. Pak zdroj tepla vypneme a panev odstavime.

Nyni ke kapusté pridame rozmocené a vidliCkou rozmélnéné bilé pecivo, 2 rozklepnuta syrova
vajicka, nastrouhany syr a nasekané listky Salvéje a jehliCky rozmarynu.
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Néapln dokonale promichame a ochutname, zda je dostatec¢né slana. Kdo chce, muze pridat mlety
cerny pepr. Smés nechame c¢astecné vychladnout.
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Hotova napln do zavitku a tartaletek
Zdroj: Marcela Hackerovd
Nyni si pripravime zavitky. Platky masa naklepeme a mame-li doma palicku s trny, maso propichame.

Platky nasolime a opeprime. Polovinu z pripravené naplné rovhomérné rozlozime na maso a svineme.

Provazkem zavitky svazeme, aby po upeceni drzely tvar a napln zlstala uvnitr.



svazani hovéziho zavitku
Zdroj:Marcela Hackerovd

Troubu zapneme na 200 °C a nechame ji zahrivat. Zavitky obalime v hladké mouce.

Do ¢isté panve vlozime polovinu z pripraveného masla (25 g) + trochu oleje, staci 1 Cajova 1zic¢ka, a
nechame rozpalit. Do horkého tuku vlozime pripravené zavitky a dokonale je opeceme ze vsech
stran. Nechame je opékat, az budou chytat hnédou barvu.

Opecené zavitky vlozime do zapékaci misky. Do horké panve, ve které se opékaly zavitky, nalijeme %2
dl pripraveného vyvaru a stérkou odvarime napalené zbytky z panve. Pouzijeme je jesté do zapékani
zé&vitku. Pokud by vSak zustal predtim v panvi tuk, tak ten nejprve odstranime a nebudeme ho dal
pouzivat.



Opecené zavitky v zapékaci mise
Zdroj: Marcela Hackerova

Do zapékaci misky se zavitky nalijeme pripraveny vyvar. Zbytky z panve, bez tuku, i s vyvarem
priddme rovnéz k zavitkim a podlijeme je jesté % dl ¢erveného vina.

Zakryty pekac vlozime do vyhraté trouby na 200 °C. Kdyz tekutina pod zavitky za¢ne bublat, snizime
teplotu na 180 °C.

Celkova doba peceni je 1,5 hodiny. Pokud se nam bude zdét, Ze je v pekaci malo tekutiny, mizeme
podlévat vodou nebo vyvarem. Ja jsem nepodlévala, nebylo potreba.

Po poloviné doby peceni, zavitky obratime a do vypeku priddme 1 ¢ajovou lzicku ostruzinové nebo
rybizové marmelady. Nebojte se, omacka nebude sladka, jen v ni zlistane nepatrnd, ale velmi chutng,
stopa. Ja nékdy pridavam i 2 1zicky.

Marmelada je skvély protipol hovéziho masa.

Kdyz vlozime maso do trouby, pripravime si tartaletky. Misky vymazeme tukem a vysypeme
strouhankou.

Zbylou druhou polovinu kapustové naplné rovnomérné rozdélime do tartaletek. Napln v miskach
neumackavame, jen ji tam volné vlozime.

Po hodiné pecCeni masa pridame k pekaci do trouby misky s tartaletkami a spole¢né je budeme péct
30 minut.
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Kapustova tartaletka
Zdroj: Marcela Hackerovd

Upecené zavitky osvobodime od provazku a pred krajenim je nechame mirné vychladnout. Zavitky
jsou pomérné velké, proto kazdy zavitek nakrajime na Ctyri Casti.

Vypek precedime a pridame k nému druhou polovinu (25 g) z pripraveného masla a nechdme ho ve
vypeku rozpustit. Uz nezahrivame.

Pri podavéni polozime doprostred talife tartaletku, na ni polozime 2 kusy nakréjenych zavitku (na
jednu porci bohaté staci polovina zavitku) a polijeme je vypekem. A je hotovo.

Nyni si mizeme doprat nevSedni zazitek v podobé skvéle chutnajicich hovézich zéavitka
s kapustovymi tartaletkami.



