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Bylinkovy tizek na ¢esnekovém oleji

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

400 g veptového masa (nebo kuiecich prsou)
8 strouzki cesneku
1 vejce

1 zakysana smetana
strouhanka

olej na smazeni
mléko

sul

peprt

maslo

pazitka

petrzelka

libecek

rozmaryn

Postup

Kufteci nebo veprové maso nakrajime, lehce naklepeme, osolime a opeptime. Vajicko rozslehame se
smetanou. Dle potieby rozfedime mlékem a vzniklou hmotou obalime tizky a vlozime do nasekanych bylinek
dle chuti smichanych se strouhankou. Strouhanku fadn¢ ptfima¢kneme na maso. Klidné mizeme celou
proceduru jeste jednou opakovat, neni nutnosti. Smazime po obou stranach dozlatova na ¢esnekovém oleji.
(Cesnekovy olej vytvoiime tak, Ze nechame rozehiat potiebné mnoZstvi oleje na smazeni, a aZ je olej skoro
rozpaleny, vhodime do n&j oloupané strouzky ¢esneku. Cesnek nechame osmazit do zlatavé barvy a vyndame
jej.) Do takto ptipraveného oleje klademe tizky. Po usmazeni nechame piebyte¢ny olej odsat do ubrousku.
Kazdy jesté horky fizek poklademe tenkym platkem masla, aby se krasné€ na fizku rozpustilo a ithned
podavame s pe€ivem, bramborovou kasi nebo bramborovym salatem.
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