Topolciansky vtacik s ryzou

Potrebujeme

® - 750 g bravCového
masa (najlepsie
stehno)

® - 3 vajicka na tvrdo

® - syr Karic¢ka tehla

® - oravsku slaninu

® - zavarané uhorky

® - 100 g Sunky

* - sol, korenie, Cervenu
mletUd papriku

® - cibulu

® - tri lyzice Spaldovej
muky na zahustenie

® -olgj

Postup

Maso si umyjeme, osusime a nakrdjame na rezne. Tie
osolime, okorenime a vyklepeme. VajiCka si uvarime
natvrdo, uhorky, Kari¢ka tehlu a slaninku si nakrdjame na
malé pasiky. Na dosku na valkanie si rozprestrieme maso
a postupne plnime, Sunkou (ak je velky plat, prerezeme
ho na poli), kiskom slaninky, vajickom, uhorkou a
kuskom Karicky.

Takto hotové zavinieme a prichytime bud Spajdlou, alebo,
ked' nemame mo6zme obviazat bielou nitou. Ostatné
suroviny, ktoré ndm zostali, teda vajicko, uhorky, slanina
a aj Karic¢ku si nakrajame este na mensSie kusky. Ak
mame vtacikov hotovych, opeclieme ich z kazdej strany
na rozpalenom ohni. Vyberieme a vo vypeku oprazime
cibulu do sklovita, prisypeme asi lyzicku a pol Cervenej
mletej papriky a dame maso a ostatné nakrajane zvysné
ingrediencie, ktorymi sme maso plnili. Nadsledne zalejeme
vodou, alebo vyvarom.

Takto nechame varit, az kym nie je maso makké. Ak je, z
muky a vody si vymiesame zatrepku a zahustime.
Podavame s ryzou, alebo zemiakmi.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Terka z Topol'¢an

stredna

75 minut
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