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Suroviny

Porce: 1

- vykosténé veprové raminko 1.5 kg
- vykostény bucek 1 kg

. veprové kuze 900 g

- veprové jatra 700 g

. sul 60 g

- cibule 30 g

- mlety zazvor 1.2 1zicka
- kmin 1.2 1zicka

. pepr 1.2 1zicka

- mlety hrebicek 15 ks

. vyvar s kazi 0.4 1

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1. Upravené maso predvarime, nesmi byt krvavé, pak ho nechdme vychladnout, pokrajime je na
kostky 1 cm velké

2. Kize uvarime do mékka, vyvar uschovame, cibulku osmazime doruzova a umeleme spolu s kuzemi
3. Pridéme ostatni prisady a vyvar a dokonale vSe promichdme, plnime do umélych strev, uzavreme a
varime pri 80 °C cca 2-2,5 hodiny

4. Uvarenou tlacenku oplachneme, vlozime mezi 2 prkénka a nechame vychladnout, béhem chladnuti


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

propichneme ve strevé jehlou par direk.

Poznamka:

jedna porce = pét kilo tlacenky



