Domaci jitrnice s lepenici

Jitrnice jsou nezbytnym vyrobkem pri kazdé zabijacce.
Pripravuji se po celé Ceské republice. V zavislosti na krajich
se jejich vyroba mirné 1isi. Napr. v nékterych castech Moravy
pridavaji do jitrnic misto macenych zemli krupici. Pouziva se
misto zemli kupovanych pekly tzv. domaci zabijackovou zemli.
Nékde se do jitrnic priddva jesté na jemno nakrajena cibule.
Pri vareni davame pozor, aby voda nezacCala prudce varit,
jitrnice by mohly popraskat. Pokud preci jen néjaka praskne,
nevadi, vodu na vareni jitrnic mizeme pouzit jako zdklad pro
zabijackovou polévku, ktera diky prasklym jitrnicim bude
hustéjsi a chutnéjsi. Zabijackové pochoutky nejlépe chutnaji
se staroCeskou lepenici, pripravenou ze zeli a brambor.

Ingredients

= 1 kg libovéjsiho blcku
= 350 g veprového laloku
= 500 g veprovych plic

» 350 g veprovych jater
=500 g tvrdsi Zemle

= 0,5 1 veprového vyvaru
=80 g soli

= 3 g majoranky

=1,5 g zazvoru

= 1,5 g mletého nového koreni
= 45 g treného cCesneku

1 g mletého pepre

= 8 m tenkych strivek

= Spejle

Lepenice
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= 1kg brambor

» 300 — 400 ml mléka
- 5009 kysaného zeli
1 vétSi cibule

» sadlo

Directions

1. Veprovy blcek a laloky uvarime do polomékka, plice do
mékka. Zemle nakrdjime na malé kosticky.

2. Varené plice umeleme na masovém strojku, syrova jatra
umeleme na dvakrat. Z vareného veprové boku odstranime
kosti a chrupavky. Spolu s laloky ho rozsekame na malé
kosticky max. 5mm.

3. Do misy dame nakrajené Zemle zalijeme c¢asti vyvaru,
pridame umleta jatra, treny cCesnek, umleté plice a
zbytek teplého vyvaru, osolime, okorenime a dikladné
promichame.

4. Pak pridédme maso z blc¢ku a laloku, zamichdme a podle
potreby jesté dochutime.

5. Tenka veprova strivka nakrajime na dily dlouhé cca 20
cm. Dilek strivka na jednom konci pevné zasSpejlujeme a
pak naplnime pripravenou smési. Druhy konec také
uzavreme Spejli.

6. Jitrnice varime ve vodé teplé asi 90 stupnl priblizné
15-20 minut. Uvarené jitrnice oplachneme studenou vodou,



polozime na drevénou desku a nechame volné chladnout, po
15 minutdch je obratime.

. Na lepenici uvarime oloupané brambory domékka. Na sadle
dozlatova osmahneme jemné nasekanou cibuli, pridame
teplé varené brambory, teplé mléko a rozStouchame na
kasi. Dle chuti osolime.

. Kysané zeli prekrajime na menSi kousky a vmichame do
bramborové kase.

. Lepenici podavéme s jitrnici do krupava opecenou na
sadle.



