Recept na tradicni velikonocni nadivku nebo
take hlavicku, jak rikaji pratelé z Moravy

https://varimesmarcelou.cz/ostatni/recept-na-tradicni-velikonocni-nadivku-nebo-take-hlavicku-jak-rik
aji-pratele-z-moravy.html

Nadivka se u nas pekla vzdy na bilou sobotu a podavala se jako hlavni chod. Maminka meéla rada

Vv

Mozna se ptate, proc se velikonoc¢ni nadivce také rika hlavicka. Teprve nedavno jsem nasla odpoved.

Drive se o velikonocich peklo zejména jehnéci nebo kizle¢i maso. Jak vim od babi¢ky, z porazeného
zviratka se muselo zuzitkovat uplné vSechno. Upecena hlava-hlavicka jehnéte nebo kuzlete se obrala
a maso skoncilo v nadivce.

Rozpocet na 5-6 porci velikono¢ni nadivky

Pekac o velikosti 30cm*23cm*5¢m - cheete-li mit velikono¢ni nadivku vyssi, pouzijte pekac
mensich rozméra

6 rohliku

e 6 vajec

200g veprove plece

350g uzené krkovice bez kosti

2 Cajové lzicky soli

1 ¢ajova 1zicka mletého ¢erného pepre

2 Cajové 1Zicky majoranky

1 ¢ajova 1zicka grilovaciho koreni

2 hrsti bylinek (kondrhel - popenec, pazitka, petrzel, dobromysl a také koprtivy)
250 ml vyvaru (1/4 litru)

Sédlo na vymazani pekace

Strouhanka na vysypani pekace

Na pripravu vyvaru budete potrebovat

e 2 mrkve

1 rapik celeru

2 mensi cibulky

2 strouzky Cesneku

1 bobkovy list

4 kulicky nového koreni

* 4 kulicky ¢erného pepre

« 1 Cajovou 1zicku kminu

e 3 litry vody

» Masové orezy z kralika a kosti z kralika

Chcete-li mit nadivky vice, snadno si prepocitate pomér vajec, rohlikli, masa, koreni i pridaného
vyvaru.
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Postup pripravy

Do tlakového hrnce (doba vareni masa se tim zkrati na polovinu) vlozime vySe uvedenou zeleninu
prekrajenou na hrubé kousky, koreni, zbytky z kralika, veprovou plec a uzenou krkovici a vSe
zalijeme studenou vodou. Hrnec uzavreme a varime 1 hodinu.

Mezi tim si nakrajime rohliky na kosti¢ky a nechame je oschnout v troubé na plechu (muzeme je
rovnéz nakrajet i den predem a nechat oschnout na vzduchu).

Naésledné si vymazeme pekdac sadlem a vysypeme strouhankou.
Do vétsi misy presypeme oschlé rohlikové kosticky, priddme koreni.

Vejce rozklepneme a oddélime bilky od Zloutkd. Zloutky putuji do misy s kosti¢kami rohlikd. Bilky
presuneme do sklenéné misy, ve které z nich uslehame snih.

Aby snih dobre drzel, pred Slehanim do misky s bilky pridame asi %2 kavové 1zicky soli.
Nyni zapneme troubu na 200 °C.

Uvarené maso nakrajime na malé kosticky a priddme je do misy k rohlikim. Obsah misy pokropime
250 ml vyvaru z masa. Méchackou promichame a nyni do smési rohliki a masa pridame nasekané
bylinky a uSlehany snih. VSe zlehka a opatrné, smérem ode dna, propojime. Syrovou nadivku
vyklopime do vymazaného a strouhankou vysypaného pekéace.

Povrch neudusame ani neuhladime. Mél by vypadat jako ceska krajina.

Pekac vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a nezakryté peceme 30 minut. Po 30 minutéch teplotu
snizime na 160 °C a dopékame 25 minut.

Je-li nddivka upecend, zkontrolujeme vpichem Spejli na nékolika mistech nadivky (zejména u stredu
pekace).

Po vpichu musi zustat Spejle sucha.
Ze zbylého vyvaru rodiné prichystdme chutnou polévku. Vyvar precedime a privedeme k varu.

Zavarit polévku muzeme rozslehanymi vajicky, ryzi nebo jako ja, vlastnoru¢né pripravenymi a
zamrazenymi masovo-jatrovymi knedlicky.
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