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Suroviny

Porce: 1

- Veprova jatra 150 g

- Veprové nozicky 1 kg
. Zemle 2 ks

- Cesnek 1 strouZek

. Stl 1 ks

- Pepr mlety 1 ks

- Majoranka 1 ks

. Zazvor 1 Spetka

Doba pripravy: 90 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Veprové dobre opereme, opéalime chlupy a varime v osolené vodé domékka. Mékké maso obereme z
kosti a umeleme na masovém strojku. Rovnéz umeleme syrova veprova nebo teleci jatra a 2 zemle,
predem namocené ve vodé a vymackané. Smés okorenime, osolime, pripadné podle potreby trochu
ziedime vyvarem z masa. PekaC¢ dobre vymastime, smés do ného upravime a v troubé dobie
upeceme. Poddvame s chlebem a kyselymi okurkami nebo s varenym bramborem. Studeny prejt
mazeme na chléb.

Na tmavy prejt pouzijeme navic kroupy varené do mékka a veprovou krev.


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

