Huspenina

Kategorie: Chutovky

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 6

- Veprové nozicky 6 ks

- Veprové koleno 1 ks

- Pepr ¢erny cely 10 kulicka

- Nové koreni 10 kulicka

- Bobkovy list 4 ks

- Tymian 1 1zicka

. Sul 1 Spetka

- Mrkev - nakrajend na kousky 2 ks
- Petrzel - nakrdjend na kousky 2 ks
- Celer - nakrajeny na kousky 1 ks

- Ocet 30 ml

- Cibule - nasekana 1 ks

- Sladkokysela okurka - nadrobno krajena 1 ks
- Hrasek - mrazeny 100 g

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Obtizné
Urcen pro: Dietni
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Vecere

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

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 sul a varte, dokud maso nezmékne. Hotové ho vyndejte z
vody - vodu nevylévejte - maso vykostéte a nakrajejte i s kizi na kousky. Vyvar precedte, osolte asi
jednou 1Zici soli, pridejte maso, mrkev, petrzel a celer a varte, aby zmékla i zelenina. Pak pridejte
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 Cerstvé nakrajenou cibuli a octem.



