Fararské rizky jsou novym hitem ¢eskych kuchyni.
Vydatny obéd pro celou rodinu za par korun
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Rizky jsou jednim z nejoblibenéjsich jidel v nasi zemi. Je ale potieba
fict, ze nejsou na pfipravu z téch nejrychlejSich. Celé to trojité
obalovani a smazeni, kdy je musime hlidat, aby se nepfipalily, z nich
déla predevsim vikendovou lahtdku. Protoze o vikendu na né mame
vice Casu.

Rizky nejsou jen ty v trojobalu

Existuji ale recepty, kdy si muzeme fizky vychutnat trochu jinak. Jsou
neméné dobre, ale jejich priprava nam zabere minimum Casu. Takze
pokud chcete rodiné pfipravit vybornou teplou vecefi i ve vSedni den,
vyzkousSejte Fararske fizky.

Zvladnete je klidne i po navratu z prace. Nemusite je totiz obalovat
ani smazit a navic neuspinite skoro zadné nadobi. A urcité si je
oblibi i vase déti.

Smazte je na plechu

Zakladni recept muzete samoziejmé obménovat podle vasi chuti.
Budete potfebovat na platky nakrajené veprové maso, vyberte si
sami, kterému date pfednost. Stejné skvélého vysledku ale
dosahnete i s kufecim. Kazdy platek osolte, opeprete a popraste

z jedné strany hladkou moukou. Nachystejte si plech, ktery
vymazete tukem. DoporuCuje se maslo, ale muzete pouzit i olej nebo
sadlo. Opét je to na vasem zvazeni.

Naskladejte na néj maso pomoucenou stranou dold a tu horni
pomazte hoicici a pokladte koleCky cibule. Klidné ji ale muzete
pokrajet na kostky. MUzete pouzit i porek.
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HorCice se doporucuje plnotucna, chcete-li mit rizky pikantné;si,
pouzijte kremzskou. Nakonec to celé Stédre zasypte nastrouhanym
syrem a zalijte smetanou.
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Vytvofrte jim zlatavou kuircicku

Mezitim troubu rozehrejte na 180 °C a pfikryté fizky v ni asi 45
minut zapékejte. Prikryt plech muzete druhym plechem nebo
alobalem. Délka zapékani zalezi samozrejmé na vami zvoleném
druhu masa i tloust’ce platkda. Asi 10 minut pfed dokonéenim plech
odkryjte a dopékejte odkryté, az se na povrchu vytvofi lakava zlatava
karcicka.

Jako pfiloha se samozfejmé hodi varené brambory nebo

bramborova kase. Nechcete-li Spinit dalSi hrnec, brambory muzete
zapéct na plechu pfimo s masem.

V troubé ale muzete dopékat i klasické rizky v trojobalu. Budou o
néco zdravéjsi, kdyz se nebudou tolik topit v tuku a pravdépodobné i
méKkci a kiehdi.
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