Sekany maslovy rizek
se syrem Lipanek 48%
a bramborem

@ 30 minut + doba peceni difficulty @OOO

Ingredience (2 porce)

1 baleni syru Lipanek 48%

* 700 g mletého masa mix

¢ 150 ml Cerstvé JihoCeské smetany
* 2 vejce

* 2 |zice strouhanky

e sul

* pepf

* 1 |ziCka suSeného tymianu

¢ 2 Spetky muskatového ofisku
¢ kura z jednoho citronu

* 400 g grenaille brambor

¢ 1 hrst fedkvicek

e 0,5 porku

* 1 hrst pazitky

1 Izice JihoGeského masla

1 1Zice olivového oleje

Instructions for preparation:

Brambory uvafime v osolené vodé. Ve vétsi mise smichame maso se strouhankou, na kosti¢ky nakrajenym
syrem Lipanek 48%, JihoCeskym maslem, vejcem, Cerstvou JihoCeskou smetanou, tymianem, muskatovym
ofiskem, citronovou klirou, soli a pepfem. Ze smési vytvofime fizky, které polozime na plech vyloZzeny pecicim
papirem a peCeme v pfedehfaté troubé pfi 180 °C cca 30— 40 minut. Uvafené brambory rozpllime, fedkviky

a porek nakrajime na vétsi kusy a v3e orestujeme na panvi s olivovym olejem. Hotové fizky servirujeme

se zeleninou, kterou posypeme najemno nakrajenou pazitkou.




