Domace jaternice :)

Potrebujeme: na asi 6 az 7 kg prvotriednych jaternic pouzijeme priblizne 4 kg bravCovych lalokov a bécikov,
jedny vacSie brav€ové plica, 25 ks Zzemli a 750 g bravCovej pecene. ESte budeme potrebovat sol, cesnak, mleté
korenie, majoran, mlety zazvor, mleté nové korenie (pripadne aj klincek a citrénovu kéru) a tenké bravcové
Creva.

Postup: maso volne varime, nie celkom domakka. Pltica varime tak, aby boli dostato¢ne makké. Zemle
nakrajame na drobné kocky, ostatok pomelieme, dobre premieSame a ochutime solou, cesnakom, mletym
korenim, majoranom, mletym zazvorom, mletym novym korenim (pripadne aj klincekom a troskou struhanej
citronovej kory). Pridame trochu vyvaru a dochutime. Dbame na to, aby vynikali chute soli a korenin, pretoZe sa
¢iastocne vyvaria. Naplnime do krajanych tenkych bravcovych €riev, na jednom konci uzavretych drievkom,
s hmotnostou 100 az 200 g. Druhy koniec uzavrieme drievkom a vkladame do vriacej vody, opatrne zamieSame
a davame pozor, aby voda uz viac nevrela - radSej obcas dolievame studenu vodu, aby jaternice nepopraskali.
Vo vode ich nechame asi 15 az 20 minut. Ak su dostatoCne uvarené, musia Creva na jaterniciach hned po vybrati
oschnut. Varené jaternice oplachneme v studenej vode a rozlozime, aby vychladli.
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