Jitrnice

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 13

- veprovych jater 250 g
- zemle 5 ks

- veprovy jazyk 1 ks

- veprové koleno 1 ks

- veprova hlava 1.2 ks

. Cesnek 2 strouzek

. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

- Majoranka 2 1zicka

- Masovy vyvar 0.5 1

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 13

Postup:
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1. Do hrnce vlozime ociSténou veprovou hlavu, ocisténé veprové koleno, veprovy jazyk, zalijeme
studenou vodu a uvarime domékka, vyvar dame stranou

2. Vychladlé maso obereme od kosti, nakrajime na malé kousky a priddme oloupany, na malé
kosticky nakrajeny jazyk

3. Na kosticky nakrdjime zemle a zvlh¢ime masovym vyvarem

4. Nakrajené maso, oCiSténa jatra, vymackané zemle umeleme v mlynku na maso, promichame,
osolime, opeprime, ochutime utrenymi strouzky cesneku i majorankou a vSe dobre promichdme

5. Pripravenym prejtem naplnime strivka, zaSpejlujeme je a kratce povarime ve vyvaru.



