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Suroviny

Porce: 4

- Veprovy rizek 4 ks

- Anglicka slanina 8 platek

- Paprikas nebo polican 100 g

- Cibule 1 ks

- SusSené houby 2 hrst

- PInotucna horc¢ice 2 1zice

- Hladka mouka 2 1zice

- Cesnek 1 strouzek

- Stava na veprové maso 2 kostka
. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

- Drceny kmin 0.5 1Zicka

- Koreni na steaky nebo na veprové maso 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Susené houby rukou rozdrtime a namo¢ime asi do pil litru vody. Rizky rozfizneme napil (kazda
porce ma dva zavitky). Maso naklepeme, osolime, opeprime a posypeme korenim. Potreme horcici a
na kazdy platek dame jeden platek anglické a nékolik platkl saldmu. Sto¢ime do rolady a zajistime
jehlou. Obalime v hladké mouce a na rozpaleném oleji v papinaku zprudka opeceme ze vSech stran.


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

Zavitky vytdhneme, ve vypeku kratce osmahneme nakrajenou cibuli, vratime zpatky maso a zalijeme
namocenymi houbami. Pfidame dvé kostky Stavy na maso, nakrdjeny Cesnek a pul 1zicky kminu.
Hrnec uzavreme a od zacatku syceni dusime asi 15 minut. Poté hrnec vypneme a nechame asi 20
minut dojit. Hotovou $tavu zaprasime moukou a dochutime soli. Provarime a podavame s ryzi.



