Holandsky rizek

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- mléko 1 dl

- veprovy bok bez kosti 550 g
- olej na smazeni 1 ks

- podle chuti

- mlety ¢erny pepr 1 ks
. sul 1 ks

- muskatovy kvét 1 ks

- syr200 g

- trojobal

- strouhanka 1 ks

- hladka mouka 1 ks

- vejce 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:
Bucek ocistime a zbavime kiize. Pokud je treba, odstranime z bucku zbytky kosti a krupavky.
Pripravené maso nakrdjime na dilky, které se vlezou do masového strojku (pripadné mlynku). Bucek

1ze klidné nahradit veprovou pleci nebo kytou.

Nasekané maso osolime, smichdme s mlékem. Misku prekryjeme folii, aby do ni nevnikal vzduch a


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

maso nechdme v lednici ulezet.
Zatim si nastrouhame syr a pripravime trojobal z mouky, vejce a strouhanky.

Do ulezeného masa vmichame syr, podle chuti smés opeprime a okorenime muskatovym oriskem.
Pak z ni tvarujeme ovalné placic¢ky. Placicky postupné obalujeme v mouce, vejcich a strouhance.

V pénvi si rozpalime olej a obalené holandské rizky smazime z obou stran dozlatova.

Vhodnou prilohou jsou brambory v jakékoliv Gpravé s lehkym zeleninovym saldtem.



