Rysovy

CAS PRIPRAVY NAROCNOST
80 min stredna

INGREDIENCIE

e 350-400 g gulatozrnnej ryze e 4 PL praskového cukru

e 500 ml mlieka e 2 vgjcia

e 2-3 PL masla e trochu mandlovej esencie (nemusi byt)
¢ 1 bali¢ek vanilkového cukru e ovocie (anands, broskyna)

POSTUP

1. Bud pripravime klasickd ryzu v mlieku (recept na www.foodbytinka.sk) alebo uvarime ryzu
najprv v ryzovare (pripadne klasicky v hrnci), prenesieme ju do hrnca, dolejeme mlieko a za
staleho miesania nechame povarit, kym ryza vsaje mlieko.

2. Ryzu odstavime z plamena, priddme maslo, vanilkovy a praskovy cukor, trochu mandlove;j
esencie pre vyraznejsiu chut a nechdme ryzu trochu vychladnat.

3. Do vlaznej ryze po jednom zamiedame Zitka a zakazdym poriadne premiedame.

4.V druhej mise si vyslahame bielka so stipkou soli do tuha, postupne pridavame ku ryzi a
vymiesame tak jednotnd zmes.

5. Zapekaciu misu vymazeme maslom a vysypeme strdhankou.

6. Na dno ddme vrstvu ryze, na ktord poukladdme nakrdjané ovocie - ja som pouzila anands a
broskyne z konzervy, a prikryjeme druhou vrstvou ryze.

7. Nakyp pecieme na 180°C kym nebude na povrchu poriadne zapeceny.

8. Poddvame podliaty stavou z kompétu a posypany praskovym cukrom.
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