Recept na drstkovou polévku z veprového
Zaludku
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Vzpominam si, Ze kdyz jsem byla dité a u nas se uvarila k obédu drstkova polévka, nikdy jsem
neobédvala. Nastésti se chuté casem méni. Dnes, kdyz se zeptdm, zda mam uvarit drstkovou
polévku, vSichni nadSené souhlasi.Drstkova polévka patri k mym oblibenym.

Babicka mi kdysi vypravéla, ze z porazeného prasatka se zuzitkovalo tplné vsechno a patril do toho i
zaludek, ktery se vétSinou pouzival jako obal k vyrobé domaci tlacenky.

J& mam pro néj lepsi vyuziti, varim z néj bjeCnou polévku na zptsob drstkové.

K pripravé polévky pouzivam veprovy zaludek pripraveny den
po zabijacce takto:
Pan reznik zaludek vypral ve studené vodé.

Rozdélila jsem ho na dvé poloviny, jesté jednou vyprala v teplé vodé a dala jsem ho varit do nesolené
vody.

Od bodu varu jsem varila 30 minut.
Pak jsem vodu vylila, hrnec umyla a pripravila jsem si vodu novou.
Do nové osolené vrouci vody jsem obé ¢asti ponorila a varila jsem je 1 hodinu.

Pak jsem uvareny zaludek vyndala z hrnce na prkénko, nechala vychladnout a nakrajela na hledné
kousky (napr. 1 x 1 cm).

Musim rici, Ze uvareny Zaludek vonél krasné, stejné jako uvarené veprové maso.

Nakrajené kousky zaludku jsem rozdélila na trfi stejné velké hromdadky, dala do saCku, popsala a
ulozila do mrazaku.
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Uvareny a nakrajeny veprovy zaludek
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nemate-li k dispozici veprovy zaludek, zeptejte se u svého reznika. Vidéla jsem, ze predvareny a
nakrajeny veprovy zaludek prodavaji prodejny MAKRO.

Ale s uspéchem muzete pouzit i drstky hovézi. U hovézich pri vareni vyménuji vodu
vicekrat.

Na polévku budeme potrebovat

« bali¢ek uvareného a nakrajeného zaludku (1/3 celého zaludku)
4 platky slaniny

1 stredni cibule

2 strouzky cesneku

1/3 celeru

2 mrkve

1 rovna polévkova lzice ovesnych vlocek

sul

mlety cerny pepr

1 ¢ajova 1zicka uzené papriky

2 Cajové 1zicky sladké papriky

1 cm syrové chilli papricky nebo na Spicku noze palivé mleté papriky
2 vrchovaté Cajové 1zicky majoranky

1 bobkovy list

1,75 1 vrouci vody

Nakrajime slaninu, cibuli a chilli na kosticky, pridame i kizi ze slaniny (tu pred podavanim z hrnce
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odstranime), kmin a vse za obcasného michani smazime.

Asi po 5 minutach priddme nahrubo nastrouhanou mrkev a stejné tak nastrouhany celer. Zamichame
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a pridame hrubozrnnou sul, ovesné vlocky a bobkovy list. Mrkev krasné obarvi vypek a osmazenim

jeji barva zesvétla.

Do usmazené zeleniny pridame obé papriky, nékolikrat zamichdme, a pak zalijeme vrouci vodou.

Polévku nechdme povarit cca 10 minut, pak priddme uvareny a nakrajeny Zaludek. Varime dalSich 15
minut.

Promichame, priddme majoranku, mlety ¢erny pepr, pripadné dosolime.

Podéavame s kousky natrhanych cerstvych listkii dobromysli (oregana) nebo majoranky.

Chutna bajecné.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/oregano-neboli-dobromysl-obecna-chutny-doplnek-do-polevek-a-na-maso.html

