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Suroviny

Porce: 4

- Veprovy jazyk 2 ks

- Cibule 1 ks

- Vejce 3 ks

- Anglicka slanina 100 g
. Stl 1 ks

- Podravka 1 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

Veprové jazyky uvarime do mékka. Vyjmeme a podélné roziizneme tak, aby zistaly pohromadé.
Vnitrek kazdého jazyku castecné vyrizneme tak, aby vznikla jakasi lodicka.

Orestujeme pokrajenou cibuli spole¢né se slaninou, pridame na kosticky nakrajené maso z jazykd,
pak pridame vejce a nechdme mirné srazit. Ochutime soli a Podravkou.

Jazyky dame do pekacku a navr$ime na né orestovanou smés. Mirné podlejeme vyvarem z jazyku a
odkryté peceme asi 15 minut v troubé pri 200 °C.

Podéavame s bramborem. Z vyvaru z jazyku je pak po pridani zeleniny a nudli skvéla polévka.
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