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Suroviny

Porce: 4

- libové maso 2 kg

- hrbetni sddlo 500 g

. varené kuze 500 g

. sul 100 g

- ledek 1 g

- nové koreni 1.2 1zicka

- mlety hrebicek 1.4 1zicka

- mlety muskatovy oriSek 1.4 1zicka
- mlety pepr 1 1zicka

- cukr 1 Izicka

- tymian 1 1zicka

- precezena praseci krev 11

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Tak 2 kg libového veprového masa, jazyk, srdce a 500 g kuze (vSechno varené) se spolecné s 500 g
hrbetniho Speku nakréji na kostky velké asi jako palec a nahrubo umele na masovém strojku

2. K ochuceni se prid4 100 g soli, 1 vrchovata Cajova 1zicka mletého pepre, podle chuti nékolik zrnek
zeleného pepre, 1/2 ¢ajové 1zicky nového koreni a hrebicek, 1 g ledku, 1 ¢ajova 1zicka cukru, 1
polévkova 1zice tymidnu a Y2 mletého muskatového orisku


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

3. K masové smési se prida 1 I precezené praseci krve

4. Tato smés se pak plni nejlépe do prasecich strev

5. TlaCenka se necha asi 2 hodiny tahnout ve vodé pri 80 °C

6. Po pomalém vychladnuti se potom tlacenka udi ve studeném kouri 3 az 4 dny, ¢imz ziska vynikajici
chut.

Poznamka:

priprava 45 + 2 hodiny maceni v horké vodé a 4 dny uzeni
libové maso - srdce a jazyk



