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Suroviny

Porce: 4

- cibule 3 ks

- kroupy 3 kg

- sadlo 250 g

- pohanka 3 kg

- vnitrni séadlo 600 g
- veprova krev 2 1

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Pohanku ddme na sito a pod tekouci vodou dobre proplachneme. Ddme do hrnce, zalije vodou tak,
aby voda sahala 1,5 cm nad pohanku, podle chuti osolime, pridame 1zici sadla, promichame. Hrnec
prikryjeme poklici a ddme do predehraté trouby na 180°C, varime domékka a nechame vychladnout.
Takto to udélame i s kroupami. Vnitrni sadlo nakrajime na malé kousky a na mirném ohni za stalého
michéni smazime dozlatova. Cibuli oloupeme, nakrajime na tenké platecky a na rozpusténém sadle
smazime zvolna dozlatova. Vychladlou pohankou a kroupy dame do vétsi nadoby, pridéame
vysmazené vnitrni sadlo, usmazenou cibuli, lehce osolime, opeprime, priddme 1/2 balicku majoranky
a vSe dukladné promichdme. Nakonec prilijeme krev, kterou jsme ocedili pres sitko a trochu vyvaru z
masa nebo kosti. Opét vse promichdme a ddme trochu smési na panev a usmazime. Podle chuti pak
promichanou smés dosolime a dokorenime. Plnime do strev a konce dobre uzavieme Spejli.
Vkladdame do horkého vyvaru nebo vody a varime mirné asi 10 - 15 minut. Jak vyplavou na povrch,
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tak asi 5 minut povarime, z uvarenych jelit by neméla vytékat krev. Uvarené jelita vytdhneme do
studené vody, oplachneme a urovndme na drevénou podlozku a nechdme vychladnout. Jelita dame na
pekac, podlije troskou vody, ddme do predehraté trouby na 180°C a upeCeme dokrupava. Podavame
se zelim a bramborem nebo knedlikem.

Poznamka:

kroupy ¢. 8



