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Suroviny

Porce: 4

- Strednézrnnéa ryze 1 hrnek

- Olej 1 Izice

. Sul - dle chuti 3 Spetka

- Pepr - dle chuti 2 Spetka

. Cervené cibule 1 ks

. Cesnek 4 strouzek

- Kapie 2 ks

- Pikantni klobasa 50 g

- Ajvar 2 1zice

- Velké zampiony 16 ks

- Olivovy olej na pokapéni 1 1zicka
- Klicky 1 hrst

- Nasekana pazitka na zeleny zaklad 1 hrst

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ryzi orestujte na trose oleje, zalijte ji 2 hrnky vody, osolte, zakryjte a nechte na mirném plameni
varit, dokud se voda nevstrebda. Na oleji opecte nakrajenou cibuli, platky ¢esneku a kosiCky kapie a
klobasy. Pridejte uvarenou ryzi, promichejte a napli dochutte solim peprem a ajvarem a nechte
vychladnout, aby se ryze k sobé mirné slepila. Troubu predehrejte na 180°C. Hlavicky zampionta
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naplnte smési, narovnejte je na plech vylozeny pecicim papirem, pokapejte trochou olivového oleje a
pecte asi 10 minut. Na talitich vytvorte salatovy zaklad a do néj vlozte nadivané houby.



