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Postrekovskeé ledvinky

Casovéa naro¢nost: 30 minut
Seznam prisad

600 g veprové ledvinky
1 ks velkd cibule
1 ks parek
150 ml  smetana
50 ¢ sadlo
1 1zice mletd sladka paprika
1/21 hovézi vyvar
2 1zice hladkéd mouka
sul

pepr mlety

Postup pripravy

Oplachnuté ledvinky odblanime, podélné rozkrojime, vyrizneme mocovody (pripadné zbyly tuk) a pres noc je
namocime do mléka. Druhy den je proplachneme, nakrdjime na tenké platky, dvakrat az trikrat je povarime -
vzdy v Cisté vodé. Nakonec opét dobre proplachneme studenou vodou, abychom odstranili srazeniny. Poté si
v kastrolu na rozpaleném sadle lehce osmahneme najemno nakrajenou cibuli a na kolecka nakrajeny parek
(staci, aby cibule jen zesklovatéla). Pridame pripravené ledvinky, orestujeme je, priddme papriku a opét
orestujeme. VSe zaprasime moukou a zalijeme vyvarem, opepiime, osolime a podusime minimalné 20 minut
domeékka (aby se mouka dobie provarila a ledvinky zmékly). Béhem vatreni podle potreby ledvinky
podlévame vyvarem a na zaver vSe zjemnime smetanou. Podavame nejlépe s chlebem nebo ryzi.
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