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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Veprové srdce 1 ks

- Veprovy jazyk 1 ks

- Teleci plice 1 ks

- Mrkev 200 g

- Celer 100 g

- Cibule - nebo porku 100 g

- Smetana 200 ml

- Méslo 100 g

- Hladkd mouka 100 g

- Nakladané okurky 2 ks

- Kapary 10 ks

. Kura z citronu 1.2 ks

- Kura z pomerance 1.2 ks

- Sil, Pepr, Divoké koreni ( nové koreni a bobkovy list ), hrebicek, muskatovy kvét, petrzelka
1 Spetka

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Veprovy jazyk, srdce i plice nechte asi 30 minut proplachovat pod tekouci vodou. Poté vlozte do
hrnce se studenou vodou, prijdete koreni, polovinu uvedenych druhl zeleniny a varte pomalu podle
potreby zhruba 1 az 2 hodiny ( varte zatizené napriklad porcelanovou misou naplnénou vodou,
protoze plice jinak do vyvaru nepotopite ). Poté vyndejte na talir, opét zatizte, aby maso plic
zpevnilo, a nechte v lednici vychladnout. VSechno maso ( u plic odstrante pradusnice, jazyk oloupejte
) nakrajejte na tenké nudlicky a nechte stranou. Zbylou zeleninu také nakrajejte na nudli¢ky ( tato
technika se nazyva julienne )a osmazte ji na masle a pripravte si zlatavou jiSku. Studenou jiSku zalijte
za stalého michani horkym scezenym vyvarem a nechte asi 15 minut provarit. Do tohoto zékladu
vratte osmazenou zeleninu, a nakrajené maso, pridejte smetanu, dochutte okurkou, citrusovou
ktrou, sekanymi kapary a rozdrcenou hlavickou hrebicku. Posypte Cerstvé nasekanou petrzelkou a
podavejte s jemnym zemlovym knedlicek.



