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Zabijacka a jeji dobroty

Neni zkratka nad to, vytvorit si poradné zasoby masa na zimu a pochutnat si na domacich uzeninach a
lahtdkéch pripravenych na miru primo pro vas mlsny jazycek. Navic je zabijaCka pro mnohé lidi

divodem, kdy se spole¢né sejdou, popovidaji si nad sklenickou néceho dobrého a zavzpominaji na
staré dobré casy.

Na co musite myslet pred zabijackou?

1. Nakoupit housky predem a rozlozit je, aby poradné oschly.

2. Zajistit dostatek sSpejli a vCas je pripravit - seriznout do Spicky.

3. Nakoupit dostatek koreni, hlavné majoranku, ¢esnek, hrebicek, sul a pepr.
4.Do polévky a jelitek nesmite zapomenout na dostatek uvarenych krup.

Pokud nemaéte Cas nebo prostory pro poradnou domaci zabijacku, muzete si ji nahradit alesponn drobnymi
pochoutkami, které vam jeji atmosféru prijemné navodi. Nabizime vam recepty k vikendovému posezeni nad
sklenici pénivého moku nebo treba na poctivy sobotni obéd, ktery potési kazdého poradného jedlika.

Vyzkousejte nase recepty:

Poctivy zabijackovy gulasek

1 kg libového veprového masa, 800 g veprovych drobi (kousek jater, srdce, ledvinek, jazyka), 6 velkych
cibuli, 3 strouzky cesneku, stul, pepr, sladkd mletd paprika, drceny kmin, 200 g vyskvareného sddla, 2 litry



silného vyvaru z masa a kosti, 2 1Zice hladké mouky

Cibuli nakrdjime nadrobno a nechdme zpénit na rozpaleném sadle. Priddme mletou papriku, promichame a
pridédme na kousky pokrajené maso a droby. Osmazime ze vSech stran. Stdvu nechame vyprazit na tuk, maso
podlijeme, okorenime, ochutime soli a peprem a pridame utieny ¢esnek. Pod poklickou podusime domékka.
Stavu zahustime moukou. Pockdme, aZ se $tava oddéli od tuku. Guld$ ma byt $tavnaty a pikantni. Podavame
s Cerstvym chlebem nebo chlupatymi knedliky.

Nakladany bucek
Maso: 1 kg prorostlého biicku

Na ndlev:12 strouzkii ¢esneku, 5 kuli¢ek celého pepre, 5 kuli¢ek celého nového koreni, 5 bobkovych listi, 2
litry vody

Na smés: 15 strouzkil cesneku utrenych se soli, 1 1zicka mletého pepre, 1 1Zicka kari koreni, 1 1Zicka sladké
papriky, 1 1Zicka grilovaciho koreni, 1 IZicka vegety, 1 1Zicka worcesterové omdcky, 1 I1Zicka sojové omdcky -
vSe smichdme a zjemnime rostlinnym olejem

Do dvou litrt vody priddme suroviny na nélev a priddme bucek, varime idedlné v tlakovém hrnci cca 45min.
Poté blicek z nalevu vyjmeme a jesté teply ho potirdme pripravenou smési. Potfeny bucek zabalime do
alobalu a nechame v chladu odlezet 5 az 6 dni.

Lahudkova masova tlacenka

4 kg masa z veprové hlavy, 3 kg veprového kolene, veprovy jazyk, 1 kg veprovych jater, 2 cibule, 1 litr
vyvaru z veprového masa a kosti, sddlo na smazeni, stil, pepr, majordnka, nové koreni, ¢esnek

Veprovou hlavu a kolena uvarime a obereme. Maso nakrajime na vétsi kostky (2x3cm), tucné kousky pak na
mensi ¢asti. Jatra nakrajime na platky a sparime horkou vodou, poté je krajime na kostky. Cibuli osmazime
na sadle dozlatova. Veskeré maso vlozime do vétsi nddoby, priddme osmazenou cibuli a predem ptipraveny
vyvar. Smés opeprime, osolime a dochutime korenim a rozetfenym cesnekem. Porddné promichdme a
plnime do pripravenych obald na tlacenku. Dukladné je zavaZzeme a vlozime do varici vody. Teplotu
stdhneme na 80-90 stupnu Celsia a varime 1,5 az 2 hodiny. Uvarené tlacenky vyjmeme z vody, propichneme
a nechédme vychladnout.

Kroupova jelitka

1 veprovd hlava, 1/2 kg skvarki, 3 vétsi cibule, sddlo, 1 litr veprové krve, 8 strouzkii ¢esneku, stil, pepr,
mleté noveé koreni, drceny kmin, majordnka, 1 bali¢ek krup, propldchnutd veprovd nebo teleci streva, spicaté
spejle

Kroupy proplachneme a uvarime v dostatecném mnozstvi vody. Hlavu ocCistime a varime v osolené vode,
vyvar z hlavy si schovame. Cibuli nakrdjime nadrobno a osmazime dozlatova na sadle. Maso z uvarené hlavy
obereme a nakrajime na drobné kousky. Kuze a zbytky masa semeleme. Do velké nadoby vysypeme uvarené
kroupy, osmazenou cibulku a maso. Pridame sul, pepr, koreni a utfeny ¢esnek. Smés musi byt dostatecné
sland, kroupy totiz sul béhem vareni vstrebavaji. Pokud jsme s chuti spokojeni, pridame ¢erstvou krev.
Strivka propldchneme a z jedné strany zajistime Spejli a uzlikem. Strivka plnime nabijeckou a radné
zaSpejlujeme. Pripravena jelita vklddame do vrouciho vyvaru z veprové hlavy. Jelitka varime 15 - 20 minut.
Poté je z vody vyndame, oplachneme vlaznou vodou a nechdame na vale vystydnout.



