Domaci jelita

Ingfredience

veprové maso s kizi: 700 g
veprové vnitrnosti: 400 g
kroupy: 400 g

Skvarky: 100 g

cibule: 2 ks

cerny pepr mlety: 15 g
nové koreni mleté: 5 g
zazvor mlety: 4 g
majoranka: 4 g

strouzky Cesneku: 5 ks
veprova krev: 300 ml
masovy vyvar: 100 ml
stl

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Do hrnce dame vaf¥it o¢isténé maso a vnitfnosti, vafime domékka. Kuzi z masa odkrojime,
maso nakrajime na malé kousky. Kizi, vnitfnosti a $kvarky pomeleme. Kroupy uvafime, krev
procedime a smichame s kroupami a vyvarem. Cesnek a cibuli oloupeme, ¢esnek prolisujeme,
cibuli nakrajime najemno. Maso,...



Domaci jelito - recept

Do hrnce dame varit o¢iSténé maso a vnitinosti, varime domékka. Kuzi z masa odkrojime, maso
nakrajime na malé kousky. Kuzi, vnitinosti a $kvarky pomeleme. Kroupy uvarime, krev procedime a
smichdme s kroupami a vyvarem. Cesnek a cibuli oloupeme, ¢esnek prolisujeme, cibuli nakrajime
najemno. Maso, umletou smés, kroupy, ¢esnek a cibuli smichame, osolime, pridame koreni a
dukladné promichame.

Tlustsi strivka plnime smési a zaspejlujeme. Jelitka vlozime do vrouci vody a varime na mirném
ohni asi 20 minut. Po vyjmuti jelitka zkontrolujeme propichnutim, nesmi z nich nevytékat ¢ervena
tekutina.

Uvarend domaci jelita oplachneme ve studené vodé a nechame vychladnout. Po vychladnuti je
uchovavame v lednici.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



