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Suroviny

Porce: 8

- Veprové maso 8 ks

- Anglicka slanina 100 g
- Vejce 4 ks

- Strouhanka 1 ks

- Polohruba mouka 1 ks
- Smetana 12% 1 ks

- Kecup - jemny 3 1zice

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

Pocet porci: 8

Postup:

Pekadek (nebo zapékaci misku) vylozime platky anglické slaniny. Rizky naklepeme, osolime a
opeprime. Potom platky masa obalime ve strouhance, kterou do masa naklepeme. Potom maso
protdhneme rozslehanymi vajicky a nakonec obalime v polohrubé mouce.

Na oleji je osmazime (cca 2 minuty), potom naklademe na platky slaniny v nékolika vrstvach. Platky
muzeme i rozfiznout, pokud se ndm nékde nevejdou. Dame je na sebe, vedle sebe - prosté vyplnime
pekacek nebo misku v nékolika (asi 3) vrstvach. Do vajicek, ve kterych se obalovaly platky, pridame
smetanu, ke¢up (muze byt jemny i ostry podle vasi chuti). Smés osolime a pripeprime. VSe
promichdme, zalijeme rizecky polozené na slaniné a ddme do trouby. Zape¢eme do zlatova pri 180
°C. Podle toho, kolik mame vrstev (tedy v jak velké nadobé zapékame), to muze byt 20 - 40 minut.
Krajime svisle na platky, jsou krasné pruhované, jak se stridaji vrstvy masa a vajecné hmoty.


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

Kucharka muze klidné pripravit rizecky den ¢i dva dopredu do misky a ulozit je v ledni¢ce. V den
podavani jen umicha vejce se smetanou a dalSimi ingrediencemi a nechd v troubé zapékat. V tomto
pripadé rozmichdme pri obalovani platku jen jedno vejce a zbylé tfi az v den zapékani.



