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


https://www.czechcuisine.net/cs/domaci-jitrnice-s-lepenici/

= 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.

7. 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.

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

9. Lepenici poddvame s jitrnici do krupava opecenou na
sadle.

Bramborové knedliky plnéné
uzenym masem se zelim

Plnéné bramborové knedliky jsou v CR oblibenym jidlem, které
je i velmi jednoduché na pripravu. NejcCastéjsSi naplni je uzené
maso, do kterého miZete pro zvyraznéni chuti zamichat silné
vyuzenou slaninu nebo Spek. Vybornou obménou naplné jsou také
Skvarky. Brambory na tésto si mlZete uvarit uz den predem.
Jakmile ale tésto zadélate, snaZzte se ho zpracovat co
nejdrive. Tésto totiz zacina postupné ridnout a pri plnéni a
tvarovani by se vam pak lepilo a trhalo.

Porce: 3

Doba pripravy: 60min
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Obtiznost: lehka

Ingredients

Zeli

Napln

1 kg brambor

500 polohrubé mouky
2 vejce

1 1zicka soli

1kg kysaného zeli

1 cibule

sl

kmin

1 1Zice hladké mouky na zahusténi
sadlo nebo olej

5009 uzeného masa

1 velkd cibule na ozdobu

Directions

1. Celé brambory uvarime ve slupce domékka. Nechame

vychladnout, oloupeme a najemno nastrouhame. Pridame
vejce, mouku a sOl, a vypracujeme vlacné tésto

. Na pomouceném vale vyvalime cca 0,5 cm tlustou placku a

rozkrajime ji na Ctverce 10x10 cm.

Na kazdy ctverec naklademe najemno nakrajené uzené
maso, které mlZeme dochutit trochou pepre a soli. Poté
Ctverecek tésta s naplni pevné zabalime a vytvorime
kulaty knedlik.



4. Knedliky varime nejlépe v pare cca 25 minut. Po uvareni
je vyjmeme a kazdy paratkem propichneme, aby unikla
para. Knedliky mliZeme pomazat sadlem nebo olejem, aby
neoschly.

5. Na pripravu zeli si na sadle do zlatova osmahneme
najemno nakrdjenou cibuli, priddme kysané zeli i s
nalevem, dochutime kminem a osolime. Pozvolna dusime 15
— 20 minut. JestliZze se vam zda zeli prilis kyselé,
midZzete pridat trochu krupicového cukru. Na =zavér
zahustime moukou rozmichanou v troSce vody a nechame
projit varem.

6. Na ozdobu si na sadle do zlatova osmahneme nadrobno
nakrdjenou cibuli.

7. Na talir nandame zeli, na néj vyskladame knedliky, které
midzeme rozkrojit napdl a bohaté posypeme smaZenou
cibulkou.

Skvarkova pomazanka z
domacich skvarek

Skvarkovd pomazénka je oblibenou zabijackovou pochoutkou.
Zakladem jsou vzdy kvalitné vysSkvarené Skvarky. Nejlepsi jsou
domaci, cerstvé uskvarené. Jejich vyroba je velmi jednoducha a
navic jesté ziskdte vyborné domdci sadlo. Sadlo mizete pouzit
v kuchyni pri vareni, nebo také mizete ¢ast ochucenych Skvarki
nandat do sklenicky a sadlem zalit, po ztuhnuti vznikne
vyborna pochoutka k pecivu, kterd vydrzi v lednicce velmi
dlouho. Samotna Skvarkova pomazanka ma mnoho variant, zde mate
zdkladni recept, ktery mizete obohatit treba o nadrobno
nakrdjend varend vejce, nebo nakladané okurky ¢i par strouzki
utreného cCesneku.
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Ingredients

3 kg sadla
2 vétsi cibule
3 1zice plnotucné horcice

=1 dcl vody

kmin

= sl

Directions

1.

3.

Sadlo nakrajime na kostky velké cca 1lcm. Vlozime je do
vétsiho hrnce a podlijeme 1 dcl vody, aby se ze zacatku
nepripalovaly, nez pusti tuk. Sadlo Skvarime velmi
pomalu pri nizké teploté a za cCastého michani, dokud se
Skvarky nezmensi asi o polovinu a nezhnédnou.

. Poté dérovanou nabéracCkou vyndame Skvarky, ze kterych

jesté vymackame prebytecny tuk a sadlo slijeme do
sklenic. Skvarky osolime, pokminujeme a promichéme.
Vychladlé Skvarky nameleme, pridame najemno nakrdjenou
cibuli, horcici a zamichame.

. Pomazanku mazeme na cCerstvy krupavy chléb. Na zavér

mizeme jeSté posypat nasekanou pazitkou



