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Suroviny

Porce: 1

- vétsi merunky 10 ks

- maslo 150 g

- ryze 500 g

- vanilkovy cukr 2 balicek
. sul 1 ks

- mléko 11

- hrebicek 4 ks

- cukr moucka na posypani 1 ks
- vejce 2 ks

- citron 1 ks

- cukr krupice 2 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Ryzi proplachneme a vsypeme do varici osolené vody. Dame tolik vody, aby byla asi 3 centimetry nad
hladinou ryze. Pridame hrebicek a za ob¢asného promichani ryzi varime asi 10 minut. Pak
prebytecnou vodu slijeme, hrebicek vyndame a ryzi zalijeme mlékem, nejlépe horkym.

Za stalého michani ryzi dovarime tplné domékka. Prisypeme do ni 2 balicky vanilkového cukru, 2
1zice cukru krupice, kousek masla, nastrouhdme ktru z jednoho citronu a promichame. Prikryjeme
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poklickou. Pod pokli¢kou ryze jesté dojde, vice nabobtna i zmékne. Nechame ji castecné
vychladnout.

Zloutky oddélime od bilkli a zamichdme je do prochladlé ryZe. Z bilki u$lehdme tuhy snih a také ho
zlehka vmichame do sladké ryze.

Zapékaci peka¢ vymazeme méslem a na dno rozetreme polovinu ryze. Na ni naskladame pulky
merunék, jednu vedle druhé. Merunky prikryjeme vrstvou zbylé ryze. Povrch poklademe slabymi
platky masla a dame zapéci do trouby. Peceme asi 45 az 50 minut pri 150 °C, dokud se na povrchu
nevytvori zlatava krupicka a nakyp neziska pevnou konzistenci.

Upeceny ryzovy nakyp s merunkami na talifi posypeme mouckovym cukrem, muzeme jesté ozdobit
ovocem, nebo polit merunkovou $tavou.

Mnozstvi ryze zéalezi na velikosti zapékaciho pekace. Pokud se vam uvarena ryze do pekace nevejde,
muzete jeji zbytek polit méslem, posypat kakaem a nabidnout jako ryzovou kasi. Na ryzovy nékyp
muzeme pouzit merunky nejen cerstvé, ale i mrazené, ¢i kompotové.



