mCIUb cz 5 srpna., 2024

Ryzoveé krokety s mozzarellou

Casovéa naroc¢nost: minut
Krokety:

100 g ryze
100 g mozzarella
50 g zampiony
1ks cibule
4 ks  suSena nalozena rajCata
2 ks | Zloutky
stl a pepr
hladkéd mouka

strouhanka a vejce na
obaleni

olej na smazeni

Zalivka:

1/2 ks Stava citronu
olivovy olej

1 1zicka cukr

stl a pepr

Postup pripravy

Ryzi uvarime domeékka, zampiony oloupeme a nakrdjime na malé kostky. Cibuli nakrajime najemno a spolu s
zampiony orestujeme na oleji. Uvarenou ryzi michame s nakrajenymi susenymi rajcaty, orestovanymi
zampiony s cibuli a Zloutky. Promichdme a nechame vychladnout. Pak pridame nakrajenou mozzarellu, sul,
pepr a zahustime strouhankou, aby ze smési Sly vytvorit koule. Koule ddme asi na 15 minut ztuhnout do
lednicky. Pak je obalime v klasickém trojobalu a osmazime na oleji. Osmazené krokety prelijeme zalivkou (tu
pripravime smichanim vSech na ni uvedenych surovin), nebo poddvame s oblibenym dipem.



