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Suroviny

Porce: 6

- libové veprové maso 2 kg
- tuéné veprové maso 2 kg
- veprové nozicky 4 ks

- veprové srdce 400 g

- veprovy jazyk 100 g

. veprové kuze 500 g

- nemastny vyvar 1.2 1

- mlety pepr 10 g

Doba pripravy: 50 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Pro pripravu tlacenky uvarime maso tak, aby zustalo ponékud tuzsi, jatra uvarime domékka, kize a
nozicky hodné domékka. Maso vykostime a nechame vychladnout, maso z hlavy zbavime usnich
chrupavek, vse nakrajime na kostky o hrané 1-2 cm, varena jatra na kosticky mensi. Maso z nozicek,
kuzi a syrova jatra pomeleme, vlozime do velké misy, zalijeme odmasténym vyvarem, ve kterém jsme
rozmichali koreni s trochou soli a dobre promichame.

Smés plnime do peclivé vypraného zaludku a papirovych oballi, dobre zavazeme, vlozime do varici
polévky nebo vody, privedeme k varu a propichneme cistou Spejli (tim je zbavime vzduchu). Teplotu
snizime na 90 °C a varime 2-2 1/2 hodiny.

Uvarenou tlacenku vlozime do studené vody, oplachneme, polozime na val, témér vychladlé
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obratime, zatizime prkénkem a nechame zcela vychladnout.

Poznamka:

dle chuti sul - cca 80g



