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Vybrané recepty pokrmd pfipravovanych na zabijackdch.

Str. 134
Pajsl

500 g veprovych plic, 1 mala cibule, 60 g hladké mouky, 40 g masla, 250 g kysané smetany,
cukr, ocet a sul podle chuti, 1 kysela okurka, 10 kulicek celého pepre, 5 kulicek nového koreni
a bobkovy list.

Plice zbavené hrtanu namocime na chvili do teplé vody. Potom oplachneme a vafime v osolené
vodé s cibuli a kofenim. Mékké plicky scedime, nechdme vychladnout a drobné pokrajime. Z
masla a mouky pfipravime svétlou jisku, zalijeme vyvarem z pli¢ek, dobfe rozmichame a
povafime. Potom pridame pokrajené plicky, kysanou smetanu, pfipadné nadrobno nakrajenou
okurku, podle chuti ptisladime, pfikyselime &i pfisolime a kratce povafime.

Str. 136
Zabijackovy gulas

Zabijackovy gulds byl a dodnes je jako tradi¢ni jidlo podavané pti domaci zabijacce

200 g veprového bucku, 200 g laloku, 1 ledvinka, pal veprového srdce, 100 g cibule, 40 g
sadla, 2 — 3 strouzky ¢esneku, 50 g veprového mozecku, 20 g hladké mouky, mletd paprika,
mlety pepf, kmin, sul.

Na kousku sadla zpénime sekanou cibuli, pfisypeme mletou papriku a zamichdme. Pfidame na
kostky pokrajené maso, srdce, ledvinu a za stalého michani opec¢eme. Potom podlijeme
vyvarem z ovaru nebo vodou, okofenime mletym peprem a kminem, osolime a dusime. K
polomékkému masu pridame jiSku, rozetireny mozecek, cesnek, osolime a dodusime vse
domékka. Podavdme s chlebem nebo slanymi houskami.



Str. 135
Huspenina (Sulc)

500 g masa z veprové hlavy, 1 vétsi cibule, 1 noZi¢ka, 300 g veprovych klzicek, kousek jazyka
a jater, 1 mrkve, 1 petrzel, kousek celeru, bobkovy list, 5 kuli¢ek celého pepre, 1 kulicka
nového koreni, ocet sll, Sunka

Maso se zeleninou uvafime domékka, dokud neodpadava od kosti, potom opatrné vyjmeme,
rozkrdjime na kosti¢ky a vratime do precezeného vyvaru. Okyselime octem, zamichame a
vlijeme do formy nebo pekace. Nechdme ztuhnout

Str. 132
Jelitkova polévka

1 | vody, 200 g veprového masa bez kosti, 1 vési jelitko. 30 g sadla, 100 g kofenové zeleniny
(mrkev, celer, petrzel), 1 stfedni cibule, 30 g masla, 30 g krupek, s(l, mlety pepf, majoranka,
Cesnek

Na sadle osmazime drobné nakrdjenou cibuli, pfidame na kosti¢ky nakrajené maso a nechame
osmahnout. Podlijeme vodou, osolime a dusime témér domeékka. Pak priddme ocisténou,
drobné nakrajenou zeleninu, trochu pepre a majoranky, 2 strouzky ¢esneku utfeného se soli,
dolijeme vodou na potfebné mnozstvi a vafime asi 20 minut. Nakonec v polévce rozmichdame
obsah jelitka a krupky, které jsme predtim uvafili zvlast v osolené vodé a promastili maslem.



