Rizky pod snéhem

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- maso veprové 4 platek

- vejce 4 ks

- syr eidam 100 g

- koreni grilovaci 1 1zicka
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- olej 20 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Rizky po okrajich nafizneme, naklepeme, posypeme grilovacim korenim, jemné osolime, pokapeme
olejem a ddme na 6-10 hodin (nebo pres noc) do lednice ulezet.

Maso z obou stran opeceme na oleji, polozime na vymastény pekac¢ nebo na plech a nechdme
vychladnout.

Vajicka rozbijeme a kazdy zloutek dame do samostatné misky. Z bilkt uslehdme tuhy snih, ktery
rozdélime na platky masa. Do kazdé snéhové kupicky udélame jamku, do které opatrné vlijeme
Zloutek.

VSe posypeme nastrouhanym syrem a dame péct. PeCeme v predehraté troubé na 190 °C 25-30
minut. Podavame s bramborem a zeleninovou prilohou.


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

Poznamka:

Udélej mensi rizec¢ky z veprové panenky. Je drazsi, ale ma velice Stavnaté maso. Charakteristickym
rysem panenky jsou jemna vldkna, navic je maso krehké, libové a obsahuje mnoho bilkovin.



