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Suroviny

Porce: 4

- anglicka slanina 50 g

- cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouzek

- drceny kmin 1.2 1zicka
- majoranka 1 1zice

- maslo 1 platek

- ocet 1 1zicka

. sul 1 Spetka

- ledvinky 1.2 kg

- hotova jiska 1 1zicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ledvinky si den predem (nebo alespon pres noc) poradné omyjeme pod tekouci vodou, poté je
podélné rozpulime ( z Kauflandu byvaji nariznuté) a odstranime bilé kousky vaziv a moc¢ovodu.
Nakrajime na malé kousky a dame do lednicky do uzaviratelné misky s mlékem, aby byly celé
ponorené. Nékdo si druhy den ledvinky 2x az 3x jesté povari v ¢isté vodé a pak teprve dusi, ja to
nedélam.

Druhy den oplachneme ledvinky nékolikrat pod tekouci vodou a nechdme na sitku okapat. Nakrajime
si na drobno cibuli a slaninu. Na studenou panev dame maslo, cibuli a slaninu, do té doby, az cibulka
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nezhnédne. Pak pridame ledvinky a orestujeme je. Az ziskaji barvu, zalijeme teplou vodu, priddme
kmin, pepr, majoranku a cesnek a dusime vSe pod poklickou. Tak 45 minut, a béhem duseni
kontrolujeme a pridavame vodu. Az jsou ledvinky mékci, nyni muzeme pridat sul (pred samym
zavérem, aby neztvrdly) a pridame 1zicku octa a povarime. Pridavam 2 1ziCky octa, pro ziskani lepsi
chuti, ale vyzkousejte, jak vam to bude vyhovovat - jesté pridavam i ¢esnek a prisady, které jsem
davala na zacatku a zahustim hotovou jiSkou.



