Briky jehneci
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- maso jehnéci 300 g
- tésto listové list 8 ks
- vejce 8 ks

- cibule 3 ks

. petrzel 1 svazek

- olej 12 1zice

- bilek vajeCny 1 ks

- citron 2 ks

- pepr mlety 1 hrst

. sul 1 hrst

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Oloupanou cibuli posekédme, stejné tak petrzelovou nat, a ddme
oboji povarit do 200 ml osolené vody. Tu slijeme. Priddme mleté
maso, opeprime, dobre promichame. Doprostred kazdého listu
jemné vyvaleného tésta ddme nadivku, vyklepneme na ni jedno
syrové vejce. Okraje listu slozime tak, abychom dostali ¢tverec.
Jeho kraje pomazeme trochou bilku a list slozime do trojahelniku;
bilkem se na okrajich slepi. Mezitim jsme rozpalili na panvi olej,


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

mélo by se z néj lehce kourit. Briky do oleje opatrné vsouvame a
smazime dvé az tri minuty. Pritom horejSek polévame olejem; asi
pul minuty pred koncem smazeni lze opatrné obratit. Briky
podavame horké se Ctvrtkami citrénu; kazdy stolovnik si sviij
zakape Stavou.



