Prazskeé rizky z mletého bucku
Kategorie: Maso
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Suroviny

Porce: 4

. Veprovy bucek 500 g
- Mléko 250 ml

- Syr100g

- Hladka mouka 1 ks

- Vejce 1 ks

- Strouhanka 1 ks

- Rostlinny olej 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Umlety bucek vlozime do misy a zalijeme studenym mlékem tak, aby mléko presahovalo objem
mletého masa. Ulozime do chladnicky a nechame odlezet do druhého dne. VSechna tekutina se do
masa vpije. Teprve druhy den smés osolime a zahustime jemné ustouhanym syrem. Smés spojime v
hladké tésto, ze kterého tvorime na pomouceném prkénku ovalné placicky. Ty obalujeme ve vejci a
stouhance a poté je opékame ve rozpaleném oleji z obou stran. Obracime je plochou lopatickou.
Cerstvé tizky maji jemnou chut, podobnou chuti masa teleciho, proto je nesmime kotenit. Pod4vame
s varenymi brambory a s tatarskou oméackou.
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