Recept na vyrobu chutné domaci tlacenky

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/recept-na-vyrobu-chutne-domaci-tlacenky.html

Tlacenka - to je dalsi velmi oblibeny produkt z nasi domaci zabijacky, ktery nesmi chybét vedle
jitrnic, jelit, gulase ¢i polévky ve vysluzce. Tlacenka s cibuli, octem a pivem je naramna pochoutka.
Ale nez tahle slecna ve svétlém nebo tmavém havu vznikne, chvili to trva.

Z&kladem pro vyrobu tlacenky je opét ovar nakrajeny na thledné kostky.

Tlac¢enku pripravujeme ve dvou variantach - svétlou a tmavou.

Suroviny na vyrobu 1 kusu (cca 3 kg):

maso z obraného kolena

1 kg veprového masa z plece

srdce

oloupany uvareny jazyk

jatra (jen pro doladéni chuti)

0,5 kg varenych kizi z noziCek, kolene, pripadné hlavy nebo boku
1 polévkova Izice usmazena cibule

2 strouzky Cesneku

e 1 1vyvaru z kizi bez tuku

45 g soli

5 g majoranky

7 g pepre

7 g nového koreni

1 sdcCek na tlacenku

0,25 1 precezené krve (na tlacenku tmavou)
e potravinarsky provazek

Priprava

Uvarené maso z kolene, plece, uvarené srdicko, jazyk a jatra ihledné nakrédjime na kostky o velikosti
2X2 cm.

Varené kuze nameleme. V organizmu blahodarné ptisobi na nasSe vlasy, nehty i chrupavky
v pohybovém ustroji a umleté v konecné fazi krasné propoji vSechny ingredience. Je to takova

prirodni Zelatina.

Na zavér, dle vlastni chuti, do smési pridame sul, mlety ¢erny pepr, majoranku, mleté nové koreni,
utfeny cesnek, smazenou cibulku a nékolik velkych nabéracek silného precedéného vyvaru.

V pripadé potreby prilijeme dalsi vyvar, smés musi mit ridsi texturu asi jako polévka s kusy masa.

Promichdme a ochutname, zda ma silnou a pikantni chut. Pripadné dochutime soli, ta se v tlacence
krasné rozlozi.

Neni nic horsiho, nez chutové mdla tlacenka.

Takto pripravenou smeés naplnime do sacku na tlacenku.
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POZOR: Konce sacku pevné zavazte, aby pri vareni nevznikaly ztraty a tlacenka nevytekla
do vody.

Tmava tlacenka

Ted je Cas, pripravit si tlacenku tmavou.

Z détstvi si pamatuji, Ze tlacenkova smés se plnila i do kuchynsky upraveného zaludku. My ale
zaludek pouzivdme na vyrobu bédjecné polévky na zpusob drstkové.

Vezmeme tedy zbylou smés na svétlou tlacenku a prilijeme do ni precedénou krev, zamichame a
plnime do sacku. Opét pevné uvazeme.

Vareni tlacenky

Venkovni kotel, ve kterém se varily vSechny ty zabijaCkové dobroty, naplnime studenou vodou,
kterou privedeme k varu.

Tlacenky, zavéSené na velké méchacce (svétlé i tmavé), ponorime do vrouci vody, tim se voda lehce
ochladi, prestane vrit a dale varime pri 90°C.

Svétla tlacenka se vari cca 2 hodiny, my vzdycky priddvame jesté 15 minut, pro jistotu.

Svétlé tlacenky vynddme a polozime je na plechy na peceni a kazdych 30 minut je obracime, aby tuk
nebyl ztuhly na jedné strané, ale aby prostoupil rovnomérneé celou tlacenkou.

Tmavou tlaCenku, protoze je tam pritomna syrova krev, varime o 45 minut déle. Ity po uvareni
vyndame a polozime na pripravené plechy a i s nimi otacime.

Chladnuti trva dlouho, ale vysledny chutovy i esteticky efekt za to stoji.

Tlacenku, tmavou i svétlou, podavejte s cibuli, Cerstvé namletym peprem, lehce posolenou a
zaképnutou octem, ktery jsme naredili v poméru 1:1 s vodou.

Tuhle bajecnou dobrotu doprovodte ¢erstvym chlebem a sklenici vychlazeného piva.

TIP: Pro ty z vas, kteri by chtéli vyzkousSet néco jiného - nového a delikatniho, mam
pripraveny lahodny dressing na tlacenku.

Na vyrobu dressingu budeme potrebovat

30 ml olivového oleje

« 1 vrchovatou ¢ajovou 1zicku kvalitni hrubozrnné horcice
2 kolecka chilli papricky (asi 2 mm silnd)

hrubozrnnou sul a pepr

» nasekanou pazitku

 jemné nakrajené Cerstvé listky tymidnu

Papricku na jemno nasekejte a vSechny suroviny promichejte.

Nechte hodinu odstat na chladném misté, aby se vSechny chuté propojily.
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