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Zabijackove hody podomacku

Abyste si doprali zabijackové potéSeni v doméacich podminkach, nabizime nékolik receptu, k nimz
nepotrebujete ani veprové pulky. Vynikajici polévku vykouzlite z ¢erstvych jelit i jitrni¢ek. Po zavarenych
masovych Skvarkach se zaprasi rychleji, nez je stacite zavarit. Chybét vim nesmi ostry ntz, kvalitni maso a
vnitrnosti, spousta ¢esneku, cibule a majoranky. Dobrou chut!

Vyzkousejte nase recepty:

Skvarkova pomazanka

250 g skvarki, 2 vejce varend na tvrdo, 1 stredné velka cibule, 1 vrchovatd IZice nastrouhanych naklddanych
okurek, 2 IZice plnotucné hor<cice, 2 1Zice majonézy, trocha ndlevu z okurek, stil, ¢erstvé drceny pepr

Skvarky umeleme na mlynku najemno, piipadné miiZzeme rozsekat v chopperu. Pfiddme nakrajena vejce,
nadrobno nasekanou cibulku, nastrouhané okurky, hor¢ici, majonézu, sul a pepr. Podle chuti priddme néalev
z kyselych okurek. Muzeme zjemnit zméklym maslem. Podavame s ¢erstvym chlebem, zasypané nasekanou
nati z jarni cibulky.

Jatrova pastika

500 g ocisténych veprovych jater, 700 g vnitrniho veprového sddla, 2 cibule, 4 strouzky ¢esneku, stil, cerstvy
drceny pepr, majordanka

Séadlo nakrdjime na drobnéjsi kostky. Nechame rozehrat ve vétsim hrnci, priddme nakrajenou cibuli a
restujeme, dokud nezesklovati. Cibule musi zustat svétlad. Pridame pokrajend jatra a prolisovany ¢esnek.



Podlijeme trochou vody a dusime asi 15-20 minut. Na zavér dochutime soli, peprem a majorankou.
Pripadnou tekutinu nechdme varem zredukovat. Smés rozmixujeme tyCovym mixérem. Pokud chceme mit
sadlo v pastice rovnomérné rozlozené, béhem chladnuti smés nékolikrat promichdme. Pastiku muzeme také
zavarit.

Masové skvarky z Radikova
5 kg veprového plecka, 20 strouzkiti ¢esneku, 4 bobkové listy, 250 g sddla, 2 1zi¢ky soli (dle chuti)

Maso nakrajime na kosticky asi 1x1cm, mirné podlijeme vodou, priddme bobkovy list a dusime. Maso pusti
hodné vody. Asi za pul hodiny osolime a pridame sadlo. Dusime do mékka. Tésné pred koncem pridame
lisovany Cesnek. Jesté teplé plnime do zavarovacich sklenicek. K prodlouzeni trvanlivosti muzeme zavarit.

Zabijackovy gulas

750 g veprového plecka, 400 g veprovych jater, 200 g veprovych ledvinek, 4 cibule, 2 strouzky cesneku, 1
IZice rajcatového protlaku, 2 1Zice hladké mouky, 2 bobkoveé listy, 2 IZice sddla, 2 1Zice sladké papriky, 1 1Zice
mletého kminu, 1 IZice majordanky, stl, pepr, asi 1 litr masového vyvaru

Cibuli a ¢esnek nakrajime na jemno. Orestujeme je na sadle dozlatova, vsypeme sladkou papriku a nechame
rozvonét. Priddme rajCatovy protlak a kratce zarestujeme. Do zdkladu priddme ociSténé maso a vnitinosti
pokréjené na kostky. Ze vSech stran dobre orestujeme, osolime, opeprime, priddme bobkovy list a kmin a
nechame pustit Stadvu. Dusime pod poklickou a v pripadé potreby podlévame vyvarem. Jakmile maso zmékne,
priddme majorédnku a zahustime moukou rozmichanou ve vlazné vodé. Mouku nechame v gulési jesté dvacet
minut povarit.

Jitrnicovy prejt
3 jitrnice, 1 IZice mdsla, 1 cibule, majordnka, 1 strouzek cesneku, vejce, kysané zeli

Na masle orestujeme najemno nasekanou cibulku a dle chuti i lisovany strouzek ¢esneku. Do zakladu
vymackame prejt z jitrnic a osmazime jej dozlatova. Podle chuti osolime, opeprime a priddme majoranku.
Podavame s volskym okem a studenym kysanym zelim.

Zabijackova polévka z jelita

2 kroupovd jelita, 150 g varenych krup, 1 cibule, 3 strouzky ¢esneku, hrst majordnky, 1 litr masového
vyvaru, 1 IZice sddla

Cibuli nakrdjime najemno, osmazime ji na saddle dozlatova. Priddme vymackany obsah jelit a spolecné
orestujeme. Prilijeme trochu vyvaru a asi pét minut podusime. Priddme uvarené kroupy, dolijeme vyvarem,
ochutime soli, peprem, majorankou a lisovanym cesnekem. Privedeme k varu a podavame.

Peceny bucek
1,5 kg veprového bticku s kuzi, 2 cibule, 5 strouzkil ¢esneku, 1 mrkev, 2 pldatky celeru, 1 petrzel, stil, pepr,
snitka cerstvého rozmarynu, 250 ml zeleninového vyvaru

Bucek ocistime a osu$ime. Nakrdjime kuzi na mrizku, vetreme do ni lisovany ¢esnek utfeny se soli. Cibuli
nakrajime na kolecka a poklademe ji na pekac. Pridame nahrubo pokrajenou korenovou zeleninu a cerstvy
rozmaryn. Priddme blcek polozeny kuzi doli. Podlijeme trochou zeleninového vyvaru, zakryjeme a pozvolna
peceme v troubé vyhraté na 200 2C asi 90 minut. Obcas kontrolujeme a dolévame vyvar. Na zaver pekac



odkryjeme a peCeme kuzi nahoru, aby se udélala kfupava kurc¢icka. Vypek podlijeme trochou vyvaru a
rozmixujeme na omacku, kterou podavame k teplému masu.

Ovarové koleno z trouby

veprové koleno, 1 cibule, 3 strouzky cesneku, 2 IZice rostlinného oleje, 250 ml cerného piva, 2 1Zice medu, 1
[Zice worcesterové omdcky, 1 IZice sladké papriky, stl, pepr

Kazi narizneme do mrizky. Lisovany Cesnek smichdme s pivem, olejem, medem, worcesterovou oméackou a
sladkou paprikou. Koleno ze vSech stran dobre osolime a opeprime, vetfeme marinadu, a zasypeme
nakrdjenou cibuli. Pozvolna peceme zakryté alobalem v troubé predehiaté na 140 2C podle velikosti kolene
asi tfi hodiny. V prubéhu peceni podle potreby podlévame vodou nebo vyvarem. Jakmile maso zmékne,
odkryjeme a zvySime teplotu na 180 °C, aby se vytvorila kir¢i¢ka. Dopékame asi pul hodiny. Podavame s
cerstvym pecivem, nastrouhanym kienem, hoicici a kyselymi okurkami.



