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TrenCinsky fizek

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

4 veptoveé tizky (z vykosténého kar¢), 80 g nakrdjenych konzervovanych Zampiont, 4 platky syra, sal, pepft,
olej

Na placky: 350 g brambor, 30 g hladké mouky, 1 vejce, 2 Izice mléka, 50 g oravské slaniny, 1 cibule, 1
strouzek ¢esneku, pepf, sil

Postup

Postup pfipravy: Brambory nastrouhame, piebytecnou vodu slijeme, pfiddme mouku, vejce, jemné nasekanou
cibuli, na drobné kosti¢ky nakrédjenou slaninu, prolisovany ¢esnek, stl, pept a mléko a zpracujeme tésto, z
kterého upeceme 4 placky.

Rizky na okrajich nakrojime, naklepeme, osolime, opepiime. Po obou stranach je v horkém oleji opékame asi
4 minuty. Rizky vloZime na vymazany pekacek, na kazdy ulozime zampiony a pfikryjeme platkem syra.
Pekacek vlozime do horké trouby a fizky zapékame, dokud se syr nerozpusti. Na kazdou placku polozime
fizek, ptehneme placku ptes fizek a ihned podavame se zeleninovym salatem.
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