Veprova huspenina

Priprava

Maso, kolienko a nozicky dame varit do
osolenej vody. Ked' je vSetko polomakke,
pridame nakrajanu korefiovu zeleninu, cibufu
a korenie. Uvarime do makka. Vyberieme a
pokrajame na kocky, dame do formy alebo na
hlboké taniere. Do vyvaru priddme lyZicu octu
a kosti a kozky varime dalej. Ked nam ostali
nejaké chrupkovité kusky, prave z nich sa
najlepsie tvori huspeninova glejovina. Vyvar
precedime a zalejeme nim pripravené kusky
masa.

Tip k receptu

Podavame po stuhnuti na tanieroch alebo
vyklopené s cibulou, octom a chlebom.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 3h Omin
Celkovy €as: 3h 30min , Porce: 6

5446 kalorii ,0 g cukrii ,476 g tukl( ,273 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/veprova-
huspenina

Ingredience

e 600 g vepfového masa z hlavy
e 1 veprové koleno

e 2 veprové nozicky

« 300 g vepfového libového masa
e 200 g kofenové zeleniny

o 1 vétsi cibule

e 10 kuliCek pepre

e 4 lzice octa

e 4 strouzky ¢esneku

e sul podle potfeby

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Finanéné nenaroéné,
Maso, Klasika, Labuznik, Svacinka
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