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Suroviny

Porce: 5

- Veprové nozicky + 1 Koleno ( peclivé oCisténé ) 5 ks
. Cerny peprt ( kulicky ) 10 ks

- Nové koreni ( kulicky ) 10 ks

- Tymian 1 1zicka

- Bobkovy list 4 ks

. Sul - dle chuti 1 Spetka

- Mrkev, nakrajend na koustky 2 ks

- Petrzel, nakrdjend na kousky 2 ks

- Celer, nakrajeny na kousky 1 ks

- Ocet 30 ml

- Cibule, nasekana 1 ks

- Kysela okurka, nadrobno nakrajena 1 ks
- Mrazeny hrasek 100 g

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Nozicky a koleno dejte varit - jen na chvilku, aby se srazila krev. Vodu vylijte a natocte do hrnce s
masem novou . do té uz pridejte koreni a siil a varte, dokud maso nezmékne. Hotové ho vyndejte z
vody - vodu nevylévejte - maso vykostéte a nakrajejte i s kiizi na kousky. Vyvar precedte, osolte asi
jednou 1zici soli, pridejte maso, mrkev, petrzel a celer a varte, aby zmékla i zelenina. Pak pridejte
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ocet, cibuli, okurku a hrasek a nechte smés uz jen prejit varem. Jesté teplou huspeninu nalijte do
formy a dejte nejlépe pres noc do chladu. Az huspenina ztuhne, sundejte z ni vrstvu vysrazeného
tuku, vyklopte ji, nakrajejte a podavejte nejlépe s ¢erstvé nakrajenou cibuli a octem.

Poznamka:

Ulezet pres noc



