Sekany rizek prirodni
Pocet porci: 4

Doba pripravy: 60 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Umleté maso s cibuli a pe¢ivem namocCime v mléce, mirné osolime, priddme koreni, vejce,
strouhanku a peclivé promichdme. Ze smési vytvarujeme rizky asi 1 cm tlusté, které vlozime do
pekace vytreného olejem, poprasime lehce moukou, prudce zapeceme, obratime, zastrikneme vodou
a nechame dusit asi 15 minut. Poté fizky vyjmeme. Stavu s vypekem zalijeme vodou, kratce povaiime
a precedime na rizky, které opét podusime dalsich 15 minut. Pred ukoncenim Stavu dle potreby

prisolime a zjemnime maslem.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Jedlasul-10g

- Mleté maso michané - 600 g

- Pitna voda nesycena - 280 g

- Muskatovy kvét mlety 15g-0.4 g

- Pepr cerny mlety 20g-0.4 g

. Zemle v pecicim sacku bez lepku B 240g - 40 g
- STROUHANKA pecivova bez lepku 350 g - 20 g
- Ryzova mouka bez lepku 1000 g- 12 g

- 1,5% UHT mléko Mlékarna Pragolaktos 0,51-40 g
- Olej repkovy - 40 g

- Krajanka maslo 250 g-20 g

- Vejce-16g
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