Prirodni veprovy rizek na zampionech
Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- veprova kyta 600 g

- Zampiony 200 g

- vegeta 1 Izice

. vyvar v prasku 1 1zice

- steakové koreni 1 1zicka
- kmin 1 1zicka

- hladka mouka 1 IzZice

- voda 300 ml

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kytu nakrajime pres vldkno na 4 vétsi tenké platky, rozklepeme je, narizneme po stranach a
osolime

2. Okorenime vegetou a steakovym korenim

3. Zprudka pak platky kyty orestujeme na horkém oleji (2 minuty z jedné strany a 2 minuty z druhé
strany)

4. Maso podlijeme vodou, prihodime umyté, na platky pokrajené zampiony, dochutime vyvarem v
prasku a nechdme nékolik minut podusit

5. Platky rizka vytahneme a uchovame v teple


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

6. Omacku pripadné jesté dochutime korenim, prisolime a zahustime ji bud 2-3 1zicemi hladké mouky
rozmichané v malém mnozstvi studené vody, nebo solamylem

7. Rizky vlozime zpét do oméacky a chvili je prohiejeme

8. Maso podavame s prilohou, mirné zalité omackou z vypeku se Zampiony.

Doporuceni:
Jako priloha se skvéle hodi ryze.



