Veprovy rizek s pikantni rajcatovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehrejeme na 180 °C. Cibuli a 2 strouzky ¢esneku oloupeme a nakrajime na malé kosticky. Chilli
papricku podéiné prekrojime, zbavime seminek a nakrdjime na kolecka. Feta nebo balkdnsky syr nakrajime
na malé kosti¢ky. Bazalku omyjeme, osusime, otrhdme ze stonku a nakrdjime na prouzky. Na rozpaleném
olivovém oleji (2 PL) orestujeme cibuli a Cesnek. Pfidame rajc¢ata a dusime 10 minut. Pfipravime 3 vétsi
mélké misky s moukou, vejcem a strouhankou. Rizky ochutime z obou stran soli a pepfem. Nejprve je
obalime v mouce, poté v rozkvedlaném vejci, a nakonec ve strouhance. Rizky ope¢eme na panvi na
slunecnicovém oleji (50 ml) a stfednim plameni 2 minuty z kazdé strany dozlatova. Rukolu omyjeme a
osusime. Smichame ji s citrénovou Stavou, soli a olivovym olejem (4 PL). Navrch nasekame Cerstvou
papriku. Smichdme chilli, syr feta a bazalku s rajéatovou omackou a dochutime soli. Rizky podavame s
raj¢atovou omackou, hranolky a rukolovym salatem.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Paprika Cervena - 100 g

. Cesnek-4 g

- Vejce-100g

- Jedlasul-4g

- Citréony - 25 g

- Paprika Cervena chilli- 10 g

- Veprové maso (kotlety) - 520 g

- Bazalka cerstva-40 g

- Olivovy olej - 80 g

- Balsyr 200 g - 200 g

- Pepr cerny mlety 20g-4g

- Podravka rajcata pasirovana 500 g - 500 g
- Rukola prana - 100 g

- Olej slunecnicovy - 50 g

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 40 g
- Panko strouhanka 200 g - 200 g
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