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Myslim, Ze v nasich kon&inach nie je nikto kto by nemal rad Spanielskeho vtagika. To, Zze v
Spanielsku o fom nikto nechyruje nam ani velmi nevadi. Snazil som sa dopatrat k informacii preco
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toto jedlo niekto takto nazval, no heuspesne. Ale to nic nemeni na skuto¢nosti, ze je to ,manamka”
prevelika!! Podme na to!

Budete potrebovat: na 4 porcie

400 gramov hovadzie alebo telacie maso (najlepsie zo stehna)
150 gramov slaniny (najlepsie dobre prerastenu)

3 kyslé uhorky

2 vareneé vajicka, 2 cibule

horcicu

sol, mlete Cierne korenie

vyvar alebo bujon

Postup:

Hovadzie maso naklepte na velmi tenke rezne.

Naklepané rezne jemne osolte, okorente, potrite horcicou. So solou opatrne pretoze pouzijeme
vela slaniny, ktora nam jedlo dostatocne ochuti.

Na rezne teraz naukladajte: stvrtinu uvareného vajicka, kusok cibule, stvrtinu kyslej uhorky a
slaninu.

Rezne pevne zamotajte do rolky a upevnite sparadlami. Trochu babracka, ale stoji to za to!

Vo velkom hrnci oprazte 1 velku nakrajanu cibulu, pridajte trochu nakrajanej slaniny.

Na osmazengj cibulke a slanine smazte vtaciky na rychlo zo vsetkych stran. Zalejte vodou a
pridajte 1 bujon alebo vyvarom a duste pod pokrievkou na miernom ohni asi 1 hodinu.

Maso vyberte z omacky. V troche vody rozmiesajte 1 velku lyzicu hladkej muky s trochu Cervenej
papriky a omacku zahustite. Dochutite solou a korenim, ak je to potrebné. Do omacky pridajte na
drobno nakrajaneé uvarene 1 vajicko a 1 kyslu uhorku. ESte kratko povarte. Z vtacikov vyberte
Sparadla a vlozte naspat do omacky.

HOTOVO!

Podavajte s ryzou alebo tarhonou.

Dobru chut priatelial

Vas Hugo




