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Suroviny

Porce: 4

- SuSené houby 2 hrst

- Cibule 1 ks

- Sadlo 1 lIzice

- Slanina 200 g

- Strouhany kren 1 1zice

- Cesnek 2 strouZek

. Sul dle chuti 1 $petka

- Mlety pepr dle chuti 1 Spetka
- Veprova kyta 500 g

- Hladkd mouka na obaleni 1 miska
- Hovézi vyvar 300 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Susené houby dejte do misky a sparte je horkou vodou. Po 10 minutach scedte a nechte okapat.
Cibuli nasekejte najemno a osmazte ji na sadle spolu s nadrobno nakrajenou slaninou. Pridejte
prekrajené a podle potreby proplachnuté zeli, kien, polovinu nakrajenych hub a utreny cesnek. Za
stdlého michani opékejte asi 5 minut. Poté smés osolte a opeprete. Z veprové kyty nakrajejte pres
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vlakno platky, naklepejte je dotenka a osolte. Na kazdy dejte Cast smési, zabalte, spichnéte paratkem
a obalte v mouce. Rizky vyskladejte do sédlem vymasténého pekace a pti 170 °C asi 40 minut pedte.
Rizky vyndejte z pekacku, vypek zapraste moukou, kratce osmazte, zalijte vyvarem a povaite do
mirného zhoustnuti. Pridejte zbylé houby a dochutte soli a peprem.



