Huspenina

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 3h 30min
Celkovy €as: 3h 50min , Porce: 8

0 kalorii , 0 g cukr( ,0 g tukd , 0 g bilkovin
Autor: maruskaji

Odkaz: https://srecepty.cz/huspenina

Priprava Ingredience

Veprové kolena, jazyky a nozicky dame varit s
veskerym kofenim mimo majoranky (nesolim
vlbec, jelikoz kolena byvaji v dnesni dobé
velmi sland jiz od vyrobcl) a nechame vafit az
do doby neZ maso odpada od kosti. Vodu
béhem vareni do hrnce dolévame. Poté
vyjmeme uvafené maso, nakrajime je na
mensi kousky a poklademe je napfiklad na
nerezovy plech nebo do néjaké sklenéné
formy. Pfes cednik slijeme do daldiho hrnce
vyvar z masa. Pfidame do né&j dvé hrsti
majoranky a jes$té nechame chvili na plotné.
Poté nakrajené maso na plechu timto

...... Kategorie

e 2 veprova kolena

e 2 veprové jazyky

e 2 vepfové noziCky

e 3-4 bobkové listy

e 3 noveé kofeni

e 8 kuliCek pepfe barevného
e 1/2 cibule

e 2 hrsti majoranky

o Spetka pepre

mletym &tyfbarevnym peprem (kdo ma rad
muze pfidat trochu prolisovaného ¢esneku),
promicham a necham vychladnout. NejCastéji
ji délavam pro pratele a sousedy na chalupé.

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Maso,
Svacinka

Tip k receptu

Osobné serviruji huspeninu radgji s Cerstvou
citronovou $tavou a nasekanym pérkem a
domacim chlebem. Jinak Ize také klasicky s octem
a cibuli.
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