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Suroviny

Porce: 3

- Varené veprové maso 1 kg

- Varené veprové jazyky 3 ks

. Kuze varené z veprovych nozicek 5 ks
- Vyvar z nozicek 11

- Cesnek 6 strouzek

- Majoranka 4 1zicka

. Pept, stl 1 1zicka

- Obaly na tlacenku - 10 cm 2 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Veprové nozicky dobre ocistime, omyjeme a dame varit. Nechame chvilku povarit, vodu slijeme a
toto opakujeme jesté jednou. Pri tretim zaliti vodou nozic¢ky osolime a nechame varit do uplného
rozvareni kiizi. Nozicky obereme a umeleme. Veprové jazyky opereme, orezeme nevzhledné maso,
vlozime do teplé osolené vody a varime do zméknuti. Veprové plecko také opereme a dame varit do
teplé osolené vody. Muzeme varit spolu s jazyKy, ale ty se budou varit déle. Jazyky po uvareni
sloupneme ( bily povlak) . VSechno varené maso nakrajime na kostky, vlozime do velké misy
(kastrolu) a pridavame ostatni ingredience. Umleté kuze z nozicek vlozime do vyvaru z nich a chvili
povarime. Pokud mame mensi mnozstvi vyvaru, priddme vyvar z masa ( bez tuku). Majoranku a
cesnek sparime nabérackou horkého vyvaru - pro zjemnéni. Do misy k nakrdjenému masu prilijeme
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mleté kuze s vyvarem, pridame spareny ¢esnek s majorankou, pepr a podle chuti dosolime. Teplé
plnime do tlacenkovych obald . Oba konce obalu obto¢ime potravinarskym provazkem, pevné
zavazeme na uzle, prehneme obal a opét pevné zavaZzeme na uzle. Tlacenky nechame vychladnout do
druhého dne. Neni potreba je povarit ve vodé, proto musi byt maso mékké.



