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Jak udélat nadivku?

Velikonoc¢ni nadivka neboli ,, hlavicka”

(pece se v pekacku jako samostatné jidlo)

600 g vareného uzeného, veprového a teleciho stejnym dilem, 4 bilé housky ¢i rohliky, 150 ml mléka,6
vajec, hrst zelené petrzelky, 2 I1zice sekanych mladych kopriv, stl, pepr, trochu mletého muskdtového orisku,
80 g sddla ¢i mdsla

Vsechno maso uvarime a nasekdme. Pecivo nakrajime na kosticky a promichdme s mlékem a vejci,
posekanou zelenou petrzelkou a koprivami. Osolime, opeprime a pridame muskatovy orisek. Na plechu nebo
ve vetSim pekacku si rozpustime sadlo ¢i méaslo (rozetreme jej po dné i po sténach) a pak do pekacku
rozprostreme pripravenou nadivku. Troubu predehtejte na 200 °C a nadivku v ni upeceme dozlatova.
Velikono¢ni nadivku podavame podle chuti teplou nebo studenou.

Kure s nadivkou

1 vétsi kure, 5 tvrdsich rohliki, 4 vejce rozslehdme s necelou osminou litru mléka, cibule, 200 g debrecinky
nebo dobrého uzeného, cesnek, pazitka, petrzelka, mladé koprivy

Kure vykostime a naplnime nadivkou, kterou pripravime néasledovné: Tvrdsi rohliky nakrajime na kosticky.
Rozslehdme vejce s mlékem. Na masle zpénime nadrobno nakrdjenou cibuli, pridame uzeninu, vmichdme
utreny Cesnek, posekanou pazitku a petrzelku. RozSlehame vejce s mlékem a zalijeme jimi rohliky nakrajené



na kosticky. Do nasaklé hmoty priddme ostatni prisady a jeSté dochutime. Nadivka nesmi byt tuhd, podle
potreby ji redime mlékem. Kure naplnime, zasSijeme a dame do pekacku na platky slaniny a cibuli. UpeCeme
v troubé a poddvame s bramborem.

Nadivany kuzleci hrbet

1 vykostény kiizle¢i hrbet, 1 veprova sitka na pe¢eni masa, olivovy olej na osmahnuti

Na nadivku: 400 g veprového mletého masa, 100 g vnitrnosti z kiizlete, 100 g porku, 1 Zemle (kostic¢ky),
100 g mdasla, 2 vejce, 1 svazek kopru (posekaného), stil, pepr

Na omacku: kosti z kiizle¢niho hrbetu (rozseknuté), 500 g korenové zeleniny, 1/2 | masového vyvaru, 1 IZice
rajského protlaku, 1 IZice pelyriku ¢ernobylu (drhnutého) - miiZeme vynechat

Jako prvni vloZime veprovou sitku na maso na 15 minut do studené vody. Béhem této doby si pripravime
nadivku. Jemné nakrajeny pérek spolu s vnitrnostmi nakrdjenymi na malé kousky lehce podusime na masle,
potom nechame trochu vychladnout a zapracujeme do mletého veprového masa spolu se 2 vejci a kostickami
zemle do vla¢né nadivky. Osolime, opepiime a prichutime koprem. Potom rozprostieme na pracovni plochu
dobre vymackanou veprovou sitku, vlozime do ni vykostény hrbet, do kterého jsme dali nadivku, a vytvorime
velkou rulddu zabalenou do sitky. Misto sitky muzeme maso ovazat kuchynskou niti. Ve velkém pekaci
rozehrejeme olivovy olej, opeCeme nadivané kuzlec¢i dukladné ze vSech stran a ddme v pekaci do trouby
predehraté na 180°C. Nadivané kuzle¢i peCeme 25 - 30 minut. Obc¢as potirame rozehratym maslem. Béhem
peceni rulady si pripravime omacku. Kosti spolu s korenovou zeleninou dobre osmahneme, potom zalijeme
horkym masovym vyvarem. Pridadme rajsky protlak, snitky kopru a pelynék. Na prudkém ohni svarime
omécku asi na 1/2 1. Jakmile zhoustne, prolisujeme ji sitem a odstavime do tepla. Kuzle¢i rulddu nakrajime
na platky, pokapeme trochou omacky a oblozime Cerstvym koprem. Zbylou oméacku podavame oddélené.
Jako prilohu poddvame brambory varené v pare a mladé zelené fazolky.



