UZENY VEPROVY JAZYK S KREMOVOU
COCKOU A SILNOU MASOVOU STAVOU

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- uzeny veprovy jazyk 2 ks
- bilé suché vino 1 dl

- neslany kureci vyvar 7 dl
- Cervena cibule 2 ks

- karotka 1 ks

- rapikaty celer 2 ks

- bobkovy list 1 ks

- nové koreni 5 kulicka

- maslo 30 g

- Suroviny na krémovou ¢ocku
- Cervena ¢ocCka 200 g

- zelena ¢oCka 200 g

- Salotka 1 ks

- pancetta 4 platek

- sekany tymian 1 IZice

- vyvar s ¢ocCky 2 dl

- maslo 50 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Cibuli, karotku a rapikaty celer nakrajime na kostky a na oleji orestujeme dozlatova, pridame koreni,
zastrikneme vinem. Nechame vino odvarit, vlozime ve studené vodé dobre oplachnuté veprové
jazyky. Zalijeme vyvarem a zvolna varime domékka. Jazyky vynddme, nechdme ¢aste¢né vychladit a
oloupeme. Vyvar precedime pres platno a svarime. Vyvar musi lehce ulpivat na 1zici. Do vyvaru
vlozime studené méslo na zahusténi a zjemnéni chuti.

Jazyky nakrdjime na platky a lehce prohrejeme ve vzniklé redukci.

Cocku uvaiime v lehce osolené vodé domékka. V rendliku rozehiejeme Salotku, tymian, pridame
slaninu nakrajenou na nudlicky, opeCeme, pridame z cezenou ¢ocku, a vodou ve které se nam cocka

varila a lehce zavarime. Na zavér vmichame syr a orisek masla.

Coc¢ka by méla mit konzistenci krémového risotta.

Poznamka:

misto pancetty mizeme pozit klasicky Spek



