Domaci jitrnice

Ingfredience

veprové maso (mix hlava, bok, lalok): 1500 g
veprové plice: 750 g
veka: 750 g

jatra: 250 g

cibule: 100 g

vyvar: 1000 ml

sul: 60 g

pepr mlety: 1 KL

nové koreni mleté: 1 KL
majoranka: 1 KL

zazvor mlety

cesnek - strouzek: 2 ks
olej

STUPEN ZDRAVOSTT:

Nedietni mnamka

Vepiové maso povarime do polomékka a plice povarime do mékka. Cesnek oloupeme a
prolisujeme. Syrova jatra pomeleme a smichame s ¢cesnekem. Maso vykostime a rozemeleme
nahrubo nebo nasekame, plice najemno. Cibuli ocistime, nakrdjime a osmahneme, pak ji
pridame k masu. Veku nakrajime na kosticky a...



Domaci jitrnice - recept

Veptové maso povarime do polomékka a plice povatime do mékka. Cesnek oloupeme a prolisujeme.
Syrova jatra pomeleme a smichdme s ¢esnekem. Maso vykostime a rozemeleme nahrubo nebo
nasekame, plice najemno. Cibuli oCistime, nakrajime a osmahneme, pak ji priddme k masu. Veku
nakrajime na kosticky a namocime ve vyvaru. Smichame maso, plice, rohliky a jatra, osolime a
okorenime. Smés zredime podle potreby vyvarem.

Tenkd veprova streva naplnime smési, zasSpejlujeme, ddme do vrouci vody a povarime na mirném
ohni asi 20 - 30 minut nez vyplavou na hladinu. Uvarené domaci jitrnice opldchneme ve studené
vodé, volné rozlozime a nechame vychladnout, obcas je otoCime, aby se tuk rozlozil rovhomérné.
Vychladlé jitrnice uchovavame v lednici.

Koreni a stl upravime v receptu podle chuti (napr. mizeme zcela vynechat majoranku nebo pridat
vice Cesneku). Veku muzeme nahradit rohliky, houskami nebo kroupami.

Domaci jitrnice chutnaji skvéle opecené nasucho na panvi nebo v troubé. Vyzkousejte treba
pecenou jitrnici s kysanym zelim.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty/pecena-jitrnice-s-kysanym-zelim

