Domaci tlacenka

Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- veprova jatra 0.5 kg

- cibule 1 ks

- veprova hlava 2 kg

- vyvar 500 ml

- veprovy jazyk 1 kg

- veprové koleno 1.5 kg
- obal na tlacenku 3 ks
- podle chuti

. Cesnek 1 ks

- majoranka 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks
- sul 1 ks

- mleté nové koreni 1 ks

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Dukladné ociSténé a umyté maso zvolna varime, ne vSak zcela domékka (ani kiizi, kterou pouzivime
jako spojovaci material). Cibuli oloupeme, nasekame nadrobno a na sadle ji osmazime.

Varené maso pak odkostime, vareny jazyk sloupneme z kiize a vSe nakrajime na kostky podle druhu


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

tlaCenky. Libové maso na vétsi, tucné maso na drobné;jsi.

Jatra nakrdjime na platky 1,5 - 2 cm silné a sparime je horkou vodou tak, aby nebyla uvnitr syrova,
ale ne tak, aby byla priliS sparend a tvrda. Az potom i jatra nakrajime na drobné kostky.

Vse dame do vétsi nadoby spolu s cibuli, pridame vyvar z masa (ale sebereme tuk), dochutime
cesnekem, soli a korenim. Dobre promichame.

Takto pripravenou smeés plnime do obalt, zavazeme a vkladdme do horké vody. Varime asi 1,5 az 2
hodiny. Pak tlacenky vyndame, oplachneme a jemné propichdme, abychom je zbavili vzduchu.

Pri chladnuti je obracime, aby maso, koreni a kuze byly rovnomérné rozlozeny.

Doméci tlaCenku podavame s octem, s cibuli a s krajicem dobrého tmavého chleba. Zalezi vSak na
chuti.



