Holandské rizky
s Blat'ackym zlatem
z horkovzdusné fritézy

@ 1 hodina narocnost @ @O O

Ingredience (3 porce)

¢ 500 g mletého vepifového masa

¢ 150 g Blatackého zlata

* 100-200 ml Eerstvého JihoCeského miéka (podle savosti masa)
* 1/4 1ziCky Cerstvé nastrouhaného muskatového ofisku
¢ Cerstvé mlety pepf

¢ 80 g hladké mouky

* 2 vejce

¢ 120 g kukufiéné strouhanky

¢ olivovy olej na zakapnuti

* 600 g brambor

¢ 10 g JihoCeského masla

* pazitka

e sul

Navod na pripravu:

Mileté vepfové maso vlozime do misy a postupné do néj zapracujeme 100-200 ml studeného Cerstvého
Jihoceského mléka. Prilévame ho po ¢astech podle savosti masa a dlikladné promichame. Vysledna smés by
méla byt via€na a Stavnata, ale zarovern dostatecné pevna, aby dobfe drzela tvar. Blatacké zlato nastrouhdme
nahrubo a zapracujeme do masové smési. Pfidame &erstvé nastrouhany muskatovy ofiSek, opepfime a podle
potfeby osolime. VSe dikladné promichame a smés ulozime alespor na 30 minut do lednice, aby se zpevnila

a chuté se propajily.

Mezitim si o€istime brambory, nakrajime je na mésicky a dame péct do horkovzdusné fritézy pfi teploté 180 °C

cca o0 5 minut dfive nez Fizky.

Z odlezelé masové smési navlhéenyma rukama vytvarujeme pfiblizné 6 menSich ovalnych fizk(, které lehce
zplostime. Pfipravime si tfi misky. Do prvni nasypeme hladkou mouku, ve druhé rozSlehame vejce a do tfeti dame
kukufiénou strouhanku. Kazdy fizek postupné obalime v hladké mouce, rozSlehanych vejcich, a nakonec

v kukufiéné strouhance.

Rizky vloZzime do horkovzdu$né fritézy a lehce zakapneme olivovym olejem. Peeme pti teploté 180 °C cca
15—20 minut, v poloviné peceni je otoCime. Podame s bramborami pfelitymi maslem a posypanymi pazitkou.
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