Hlemyzdi (téz nepravi)
Kategorie: Pokrmy

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- hlemyzdi 20 ks

. maslo 2 Izice

- sardelky 3 ks

- Cesnek 1 strouzek

. zemle 1 ks

. zloutek 2 ks

. strouhanka 1 1Zice

- petrzel zelend 1 svazek
- vyvar hovézi 1 hrnek
. citron 1 ks

- mléko 1 hrnek

- pepr mlety 1 balicek

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemeé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Oprané hlemyzdé vhodime do velkého kastrolu varici vody,aby se
rychle usmrtili - varime je asi 8 minut a scedime.TéliCka vyjmeme
z ulity jehlici na protahovani slaniny a mékkou ¢ést z nich odkro-
jime.Tuhé ¢asti hlemyzdu vymneme v soli a dobr'e vypereme v teplé
vodeé. Pak je vlozime do vyvaru a varime domékka,asi 2-3 hodiny.
Zatim vyvarime ulity,omyjeme je v Cisté vodé a dame vykapat.

V mise utreme maslo,sardelky,zloutky,do smési primichame namo-
¢enou a vymackanou zemli a nadivku okorenime.Uvarené hlemyz-
dé scedime.Do kazdé ulity dame po 1zicce vyvaru,pak kousek
nadivky,1 hlemyzdé a opét kousek nadivky, kterd ma vycnivat z
ulity.Tyto vyCnivajici konce obalime v strouhance.Naplnéné ulity
vlozime do pekacku nadivkou nahoru a prudce peceme 10 minut.


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

Podévame s dilky citronu.

Poznamka:

OBMENA:Varené hlemyzdé miizeme také do nadivky nahrubo na-
sekat.Na namoceni zemle mizeme pouzit misto mléka nékolik 1zic
bilého vina.

POZNAMKA:Dobi'e vymyté a vyvaiené ulity miizeme uloZit a znovu
pouzit napr. na tzv.nepravé hlemyzdé, které nahradime varenymi
drubezimi zaludky



