Rizolety plnéné kurecim masem
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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 220 g

- Mléko 750 ml

- Maslo 80 g

- Vejce 7 ks

- Kyprici prasek do peciva 1 Spetka
- Gyros koreni 2 Izice

- Strouhanka 500 g

- Olej na smazeni 2 dl

. Sul 1 Spetka

- Kureci prsa 500 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve pripravime beSamel. Na 30g masla zpénime 20g mouky a hned zalijeme 250 ml osoleného
mléka. Za stalého michani metlou povarime tak, aby kase byla hladka a zahoustlad. Potom vmichame
Zloutek (bilek pouzijeme pozdéji do trojobalu) a jiz nevarime, jen privedeme k varu. Odstavime a
nechame zchladnout.


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

Mezitim si klasickym zpusobem pripravime palacinky z 200 g mouky, 2 vajec a 500 ml mirné
osoleného mléka. VsSe rozSlehame na ridké tésto, které nabérackou lijeme na rozpalenou panev,
kterou mastime zbylym maslem.

Kureci maso nakrajime na 1,5 cm kostky, promichdme s korenim a na 3 1Zicich oleje osmahneme,
osolime, slabé podlijeme vodou a podusime do mékka. Nechame vychladnout a vmichame beSamel.
Smés nechame v chladu odlezet pul hodiny.

Vychladlou smési plnime palacinky, pricemz okraje zahybame dovnitt, aby napli nevytékala ven.
Naplnéné obalime ve zjednoduseném trojobalu: ze 4 vajec a 2 1zic mouky usSlehame ridké tésticko,
osolime a vmichame Spetku prasku do peciva. Naplnéné rizolety v téstiCku namacime a potom
obalujeme ve strouhance. Smazime v rozpaleném oleji do ¢ervena.

Je dulezité, aby rizolety pri smazeni mély dostatek tuku (musi plavat), proto je vhodnéjsi pouzit
fritézu.



