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S pripravou ledvinek je to jako s Honzou v pohadkach. Budeme-li mit trpélivost, budeme odménéni.
Honza dostal princeznu a pul kralovstvi a my ostatni si pripravim skvéle chutnajici ledvinky ve
smetanové omacce s kapary.

Pri psani tohoto receptu jsem se i trochu dovzdélala v jazyce ¢eském. Povim Vam v ¢em.

Slovo kapary je rodu muzského a v jednotném c¢isle se nepouziva. OvSem strom, na kterém kapary
rostou, se jmenuje kapara a je rodu zenského. To je néco.

Na pripravu 4 porci veprovych ledvinek si pripravime

* 4 ks veprovych ledvinek

« 1 velkou cibuli nakrdjenou na drobné kosticky

e 30 g uzeného Speku, nakrajeného na kosticky

« 1 polévkovou 1zici sadla nebo prepusténého masla
e 2 strouzky Cesneku

« 3 filatka sardelek nalozenych v oleji

e %4 1 hovéziho vyvaru

Na zaklad omacky potrebujeme

e 1 1zici hladké mouky do smetanové zavarky
3 polévkové 1zice zakysané smetany

* 1 ¢ajovou 1Zicku francouzské horcice

Y5 kavové 1zicky citronového pepre

Na dokonceni pokrmu si pripravime

e 2 polévkové 1zice kapart nalozenych v soli
e Stavu z % citronu

Postup pripravy veprovych ledvinek
Ledvinky si pripravime den predem. PodéIné je rozrizneme na poloviny a proplachneme.

Ostrym nozem vyrezeme mocovody. To jsou vSechny ty svétlé kanalky uvnitr. Oc¢iSténé poloviny
ledvinek dukladné proplachneme ve studené vodé.

Ledvinky vlozime do sklenéné nebo porceldnové misky a zalijeme je mlékem. Misku odlozime na
chladné misto a k préci se vratime druhy den.

Pri pripravé ledvinek budte trpélivi a budete odménéni skvélou lahudkou.

Druhy den ledvinky proplachneme pod studenou tekouci vodou a vlozime je do hrnce, zalijeme vodou
a odkryté je nechame 4-5 minut povarit. Vodu slijeme, ledvinky znovu omyjeme. Zbavime je srazenin,
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které na nich varem ulpély.

Zakladni priprava ledvinek
Zdroj:Marcela Hackerovd

Ledvinky nakrdjime na tenké platky. Znovu je vlozime do Cisté studené vody a jesté jednou je
povarime 5 minut. Znovu s nimi udéldme stejnou ocistu jako po prvnim vareni.

Oprané, dvakrat povarené ledvinky, vlozime na cednik ¢i sito a nechdme je okapat. Jsou pripravené
k findlnimu vareni.



Ledvinky pf‘e finalnim dusSenim
Zdroj:Marcela Hackerova

Do horké panve vhodime kosticky uzeného Speku, pridame sadlo nebo prepusténé maslo a filatka
sardelek.

Kdyz se Spek zacne Skvirit, prisypeme kosticky cibule a kratce ji zasmazime. Pridame cesnek
nakrajeny na malé kostiCky. Promichame.
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Spk sardel do zakladu omé
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do omackového zakladu, pripraveného na panvi, vlozime okapané platky ledvinek a asi 2 minuty je
smazime.

Nasledné ledvinky zalijeme pripravenym hovézim vyvarem. Panev zakryjeme a ledvinky nechame
dusit priblizné 20 - 25 minut. Ledvinky ob¢as promichame.

Nez ledvinky zméknou, pripravime si smetanovy zavarek.

Do misky prenddme 3 vrchovaté polévkové 1zice zakysané smetany, ¢ajovou 1zicku francouzské
hor¢ice, 1 polévkovou Izici hladké mouky a Y2 kavové 1ziCky citronového pepre. Nesolime.



Smetanova zavarka pred promichanim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Metlou vSe promichame. Pridame jesté 1 nabéracku horké vody a jesté jednou proslehdame, aby
vznikla hladka zavarka do omacky.

Kapary jsou slané, radéji je proplachnéte vodou, pokrm by mohl byt jinak presoleny.

Z kaparu oklepeme sul a ¢ast jich miizeme proplachnout studenou vodou. Jsou naloZené v soli a
nechceme, aby byl pokrm presoleny.

Po dvaceti minutach zkontrolujeme mékkost ledvinek, a pokud budou mékké, zavarime je
pripravenou smetanovou zavarkou. Pokrm povarime minimalné 10 minut, aby se mouka dobre
provarila.



Veprové ledvinky ve smetanové omacce s kapary
Zdroj:Marcela Hackerovd

Panev odstavime, pridame pripravené kapary a Stavu z poloviny citronu. Promichdme a nechame asi
15 minut odpocinout, aby se vSechny chuté propojily.

Je$té ochutname, zda neni tieba pokrm dosolit a chut muzeme jes$té doladit citronovou $tavou.

Podévame s ryzi nebo knedlikem. J& mam nejradéji k veprovym ledvinkam ve smetanové omacce
s kapary Siroké nudle tagliatelle.
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