Spanélsky ptacek s ryzi

Priprava

Vejce uvafime natvrdo. Nechame vychladnout

a roz&tvrtime. Okurky podélné pfepulime.
Slaninu nakrdjime na ¢tyfi SpaliCky. Maso
naklepeme, osolime a opepfime z obou stran
a z jedné strany potfeme hofcici (jednu IZici
hofCice si nechame do omacky). Na tuto
stranu naskladame Spalicek slaniny, Ctvrtinu
vejce a polovinu okurky. Zarolujeme a
zpevnime provazkem. Sadlo nechame
rozpustit v hrnci a smazime na ném cibuli
nakrajenou najemno. Poté pfidame ptacky a
osmazime je ze v8ech stran. Trochu
podlijeme vodou a dusime domékka. Ptacky
vyjmeme a do omacky pfidame lzici hofCice a
masox. Zahustime moukou a deset minut
povarime. Poté rozmixujeme dohladka. Z
ptackl odstranime nit a naskladame je do
pekacCku. Prelijeme omackou, pfidame lIzici
masla a peCeme jesté 15 minut na 200°C.
Podavame s vafenou ryzi.

Tip k receptu

Mizeme pouzit také hovézi zadni.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1h 15min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 4

2055 kalorii ,0 g cukrt , 36 g tuki ,64 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/spanelsky-ptacek-

S-ryzi

Ingredience

e 4 platky hovézi roténky
e 1vejce

o 2 sterilované okurky

e 1 kostka masoxu

e 2cibule

e 60 g slaniny

e 400 g dlouhozrnné ryze
e 3 lzice plnotucné hofcice
o 2lZice sadla

e 1 Izice masla

e 1/2 1ZiCky soli

e 1/2 1ZiCky pepre

Kategorie

Obycejny den, Ceska, Bezlepkova, Celorocné,
Finan¢né nenarocné, Maso, Obiloviny, téstoviny
aryze, Hlavni chod
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