Ryzové krokety
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Suroviny

Porce: 4

- ryze dlouhozrnna 300 g
. parmazan 100 g

- vejce 2 ks

- strouhanka 300 g

- olej 2 dl

- hladka mouka 100 g

- Sunka 100 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4
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Postup:
Ryzi uvarime v osolené vodé podle navodu na obalu, slijeme vodu a ryzi nechdme zchladnout.

Parmazan nastrouhdme na jemném struhadle, pridame do ryze, spolu s jednim vejcem a Sunkou
nakrajenou nadrobno a promichdame. Pokud je smés prilis ridka, zahustime smés strouhankou.

Smés ddme na 20 minut do lednicky, aby se nam s ni dobr'e pracovalo. Pomoci 2 1zic se smési
odebirame malé kupky, které obalime v hladké mouce, poté vlozime do rozslehaného vejce s mlékem
a pak obalime ve strouhance a vlozime na talir. Takto pokracujeme u vSech kroket. Krokety vlozime
na dobu nez se nam rozpali fritovaci hrnec do mrazaku. Krokety vyjmeme z mrazdku a ihned
osmazime ve fritovacim hrnci na cca 180°C dozlatova.

Po osmazeni nechame okapat na ubrousku.



