Domaci huspenina

Priprava

Veprové nozi¢ky a koleno oCistime, omyjeme,
podélné rozsekneme, vloZime do tlakového
hrnce a zalijeme studenou vodou (hladina by
meéla byt asi 5 cm nad masem). Pfidame
omytou a oloupanou mrkev a cibuli vcelku,
bobkovy list, sul a cely pepf. Hrnec uzavieme,
uvedeme do varu a vafime na malém ohni 15
minut. Poté vyjmeme mrkev a cibuli, hrnec
opét uzavieme a vafime jesté 45 minut.
Vyjmeme koleno, vykostime, sefizneme kizi,
kterou spolu s kostmi znovu vlozime k
nozickam. Uzavieme a vafime dalSich 45
minut. Vyjmeme, noziCky vykostime, maso z
nozicek a kolena nakrajime na kostiCky. Kosti
vratime do vyvaru a vafime aby zbylo asi 1 litr
tekutiny. Kazi umeleme na masovém strojku.
Okurky i vejce pokrajime na malé kousky. V
mise promichdme najemno rozemleté kuze,
maso, okurky a hrasek. Vyvar pfecedime,
odstranime tuk, pfisolime a nalijeme do misy.
Promichame, poklademe kolec¢ky vajec,
pfipadné dozdobime snitkami petrzelky a
nechame na chladném misté ztuhnout.
Huspeninu podavame s octem a cibuli a s
jable€nym ¢i smetanovym kfenem a
celozrnnym chlebem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 2h 20min , Porce: 6

159 kalorii ,0 g cukrd ,11 g tukd ,12 g
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-huspenina

Ingredience

1 veprové koleno

e 4 vepfové noziCky

e 1 vétsi mrkev

o 2cibule

e 2-3 bobkové listy

e sul dle chuti

e 6 zrnek Cerného pepre
o 2-3 sterilované okurky

e 2 natvrdo uvarena vejce
 snitky petrzelky

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Maso, Klasika, Labuznik, Ostatni
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