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.

Tradicéni velikonocni Bozi
milostil

Bozi milosti jsou tradicni velikonoclni cukrovi nasich babicek
a prababicek. Tyto krfehké a krupavé sladkosti jsou nejlepsSi
primo po usmazeni a tézko dokdzete odolat, aby zbyly na druhy
den.

Ingredience

= 250 g mouky
= Spetka soli
=50 g masla
=50 g cukru
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Zloutky

1zice bilého vina

1zic zakysané smetany

= 1zicka citronové kiry

= olej na smazeni

= mouckovy a vanilkovy cukru na obaleni

N
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Postup

1. Smichejte mouku se vSemi ingrediencemi a zméklym maslem.
Vypracujte v tésto a dejte odpoCinout do lednice na 30
minut.

2. Rozvdlejte tésto na valu a vykrajujte do trojuhelnikd
nebo tvard dle libosti. Kazdy kus jesté dvakrat
uprostred nakrojte.

3. Smazte kratce v dostatecném mnozstvi oleje. Béhem
smazeni se milosti nafouknou. Ihned po smazeni obalujeme
ve smési mouckového a vanilkového cukru.

Grilované brambory S
cesnekovym dipem

K letnimu grilovani se skvéle hodi také opecené brambory v
alobalu. Mlzete si je dat napriklad ke Spizim a dalsSim
dobrotam. Nemusite je vSak grilovat, ale klidné také upéct v
troubé. Navic tak miZete potésit i své kamarady vegetaridny.
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Ingredience

= Brambory

» Cerstvy tymian, rozmaryn
= 250 ml zakysané smetany
= 4 strouzky cCesneku

« sl a pepr

» pazitka

» maslo

Postup

1. Peclivé omyjte brambory, ale neloupejte. Nakrojte
brambory uprostred a propichnéte vidlickou.

2. Naplinte kouskem masla, tymidnem a rozmarynem.

3. Zabalte brambory do alobalu polozte na gril po dobu
30-40 minut a obcCas obratte.

4. Mezitim prolisujte cCesnek a smichejte se zakysanou
smetanou. Ochutte soli a peprem.

5. Nakonec posypte pazitkou.
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Vanocnli pernicky

Vanoc¢ni pernicky jsou neodmyslitelnou soucdsti ceskych Vanoc.
Priprava neni slozita, jen musite upecCené pernicky nechat 2 —
3 tydny odlezet, aby zmékly. Proto si jejich peceni naplanujte
klidné jiz na zacatek prosince. Z tésta miZete vykrajovat
nepreberné mnozstvi rlznych tvard ¢i zviratek. Také mizete
pripravit jednotlivé dily a po upeceni sestavit napr.
chaloupku nebo stromecek. Krasné jsou i adventni vénce upecené
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z perniku. Vano¢ni pernicky mlzete po upecdeni ozdobit rlznymi
polevami. Pro inspiraci najdete zde pod receptem navod na
pripravu nékolika z nich.

Doba pripravy: 40 minut

Obtiznost: lehka

Ingredients

» 500 g hladké mouky
» 250 g moucCkového cukru
= 3 vejce

100g medu

50g masla

1 1zicka jedlé sody
11zicka skorice

= 3 hrebicky

1 1zicka anyzu

= 1 nové koreni
citronovéa klra

Directions

1. Med lehce prohrejeme, aby byl tekuty, a koreni rozdrtime
v hmozdiri.

2. Smichame spolu se vsSemi prisadami a vypracujeme vlacné
tésto.

3. Tésto vlozime do mikrotenového sacku, dame do lednicky a
nechame 2 dny odpocinout.

4. Poté po Castech rozvalujeme na tenké platy a vykrajujeme
rdzné tvary, které skladame na plech na pecici papir.

5. PeCeme ve vyhraté troubé na 180 st. do mirného zhnédnuti
3 — 5 minut.



6. Po vytazeni z trouby potreme pernicky rozslehanym
vejcem. Nechdme vychladnout a mizeme zdobit.

Polevy na pernik

Zakladni bilkova poleva

Ingredients

» 170 g moucCkového cukru
=1 bilek
- Nékolik kapek citronové Stavy nebo octa

Cukr s bilkem a sStavou treme, dokud neni poleva hladka a
leskla. Vhodna na zdobeni.

Citronova poleva

Ingredients

= 180 g mouckového cukru
- Stadva z jednoho citronu
=2 lzice teplé vody

Suroviny utreme do hladka. Mizeme pridat pllku usSlehaného
bilku. Vhodna na vybarveni vétsich ploch.

Rumova poleva (kavova)

Ingredients

= 180 g mouckového cukru



=2 1zice rumu (2 lZice uvarené rozpustné kavy)
=1 1zice teplé vody
Utreme vSe dohladka. Pernicky do polevy namacime.

Tmava poleva z medu a kakaa

Ingredients

=2 1Zzice medu
=1 1zice vody
=1 1zice kakaa
- kousek masla

Med s vodou povarime, nechame chvili vychladnout a pridame
kakao a kousek mésla. V3e dikladné rozmichadme. Poleva ma
vysoky lesk a je vhodna na barveni vétsSich ploch.

Cokolddovd poleva

Ingredients

= 100 g Cokolady na vareni
= 30 g ztuzeného tuku

Ve vodni lazni rozpustime Cokolddu s tukem a dobre zamichame.
Pouzivame ji na zdobeni.



