Bolehostsky rizek

Pocet porci: 3
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

SuSené houby dame do misky a spafime je horkou vodou. Po 10 minutdch scedime a nechdme okapat.
Cibuli nasekdame najemno a osmazime ji na oleji spolu s nadrobno nakrajenou slaninou. Do panve pfiddme
prekrajené a proplachnuté zeli, polovinu hub a utfeny ¢esnek. Za stalého michani opékdme asi 5 minut.
Poté smés osolime a opepfime. Z veprové kyty nakrajime pres vlakno platky, naklepeme je dotenka a
osolime. Na kazdy dame &&st smési, zabalime, spichneme pératkem a obalime v mouce. Rizky vyskladame
do vymazaného pekacku a pfi 170°C asi 40 minut pe¢eme. Rizky vynddme z pekacku, vypek zaprasime
moukou, kratce osmazime, zalijeme vyvarem a povarime do mirného zhoustnuti. Pfiddme zbylé houby a
dochutime soli a peprem. Ozdobime snitkou rozmarynu.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

. Cesnek-5g

. Jedlasul-5g

- Rozmaryn cerstvy 18 g-3 g

- Veprova kyta bez kosti - 500 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 20 g
- Staroceska slanina 1,9 kg - 100 g

- Bilé zeli efko 500 g. Pripraveno k servirovani! - 200 g
- Pitna voda nesycena - 300 g

- Hrib smrkovy susené houby - 30 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Olej slunecnicovy - 20 g

- Bez lepku Hovézi bujon 56 g- 10 g
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