Ryzovy nakyp

pro 4 osoby

Suroviny:

260 g ze 5 Zoutkd strouhanka a maslo na wmazani formy
Spetka sali 2 Dilky

4 [Zice cukou klra z Y2 citronu Suroviny na cukrovy rozvar:

700 ml mieka Yo vanilkového lusku 200 g cukru

100 g mésla 350 g kompotovanych Svestek 200 ml vody, 3 biky

Postup: RvzZi veypeme do hmee, zaljeme Ji vroucl vodL,
promichame a slieme. K proplachnuté vzi prilleme
migka, pridame IZici cukru, Spetku soli, plivedeme k varu

a za ohéasngho michani uvarime ry# dornékka. Méaslo utfems

s cukrem a postupng vmichame Zioutky, Pridame seminka

7 vanilkového lusku, jemné nastrouhanou Kiru z citronu a vée

vrnichame do vwwehladlé rvze, Zapskac misku wwmazeme
maslem a wsyoeme strouhankou, Uslehame 2 bily
do pavného snéhu a vmichame ho do ryze. Polovinu smési
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dame do zapékaci misky a wskladame na ni kompotovane
gvestky, Na n@ navrstvime druhou polovinu ryze, povrch
uhladime a dame ji péct na 20 minut do trouby whiaté

na 180 °C.

Mezitim plipravime cukrow rozvar, Cukr zaljeme vodou

a pfivedeme k varu, Vafime, dokud nejdou z rozvaru foukat
bublinky (do rozvaru namodte tfena ocko konce cedniku),
Bilky lehce proslehame a za stéleho dlenani do nich pomalu
pfilévame horky rozvar. Slehdme do hladké leskié hmoty,
kterou navrstime na nakyp a dame [eaté na 10 minut zapéct
do trouby, )

BABICCINY RADY

Ry7i je nutné proplachout, abyste ji zbavili Skrobu.

P vafeni nyzi hlidejte, aby migko neuteklo z hrce nebo
aby se ry7e nepfipdlia.

Cukrovy rozvar lépe podrzl snih a ten v troubé nespadne.
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