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Suroviny

- Veprova hlava 0.5 ks

. Sual 1 1zicka

- Vétsi cibule 1 ks

. Veprovy bucek 500 g

- Olej na smazeni 11

- Bila veka 1.5 ks

- Veprova jatra 200 g

. Cesnek 1 ks

- Jemné nadrcend majoranka 1 1zicka
- Mleté nové koreni 1 1zicka

- Mlety pepr 1 1zicka

- Mlety zézvor 1 Spetka

. Citronovéa kura nastrouhana 1 $petka
- Vyvar z masa dle potieby 1 hrnek

. KROME TOHO

- Veprova strivka 30 ks

- Zaostrené Spejle 1 baleni

Doba pripravy: 220 min
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Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: VecCere

Zemsé: Ceska republika

Postup:

1. Hlavu omyjeme a vydrhneme karta¢em. Vlozime ji do vrouci osolené vody, asi po hodiné pridame
oloupanou cibuli a biCek a vSe uvarime témér domékka. Veku nakrujime na kosticky a namocime je
do vody.

2. Uvarené maso nechame vychladnout na valu. Po vychladnuti je nasekdme na kosticky o hrané
priblizné 5 mm. VSe vlozime do velké misy, priddme umletd syrova jatra, nakrajenou cibuli a
vymackanou veku. Smés ochutime prolisovanym Cesnekem, soli, majorankou, novym korenim,
peprem, zazvorem a citronovou kurou a diikladné rukama promichdme. Kdyz se nam bude zdat prej
prilis tuhy, priddme trochu horkého vyvaru a opét zamichame.

3. Hotovy prejt plnim bud do jitrnic nebo ho rozlozime do pekdce vymazaného sadlem a v troubé
vyhraté na 150°C a peceme asi 40 minut.



