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Kroupova jelitka

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: labuznik.com

Suroviny

5 % skvarkl

10 g mletého kminu

5 % tucné polévky

Kofteni na 10 kg kroupovych jelitek::
Ingredience::

Pomér surovin::

Podle krajovych zvyklosti se pfidava i zazvor a v ojedinélych ptipadech tfeny ¢esnek
30 % tu¢ného veptového masa

20 % ostatniho vepifového masa a drobti
25 9% varenych krup

4 g majoranky

5 g mletého nového koteni

150 g soli

150 g smazené cibulky

15 g mletého pepie

15 % veptové krve

Postup

Ptiprava:

Na vyrobu kroupovych jelitek se pouziva varenych tuénych veptovych lalokl, masa z hlavy, plicek, Skvarkt
ze stfevniho sadla, vafenych krup, vepiové krve, tuéné polévky a koteni.

Vatené tuéné veprové maso z lalokdl peélivé nakrajime na 0,5cm kosticky. Skvarky s plicemi a tvrd§imi ¢astmi
vafené¢ho masa umeleme na strojku na maso. Kieh¢i a mékci ¢asti masa sekdme kolibacimi noZzi na hrubsi
kosti¢ky, nebo je nozem nakrajime na kosticky o strané 0,5 cm.

Do vétsi nadoby vlozime velké kroupy, pfidame pfecezenou krev a promichame, pfiddme nakrajené, nasekané
a umleté masité suroviny a tucny vyvar. Prejt ihned osolime, okofenime a peclivé promichame, podle chuti
jesté upravime soli a kofenim a ihned plnime do pfipravenych rozvlazenych, z jedné strany zaspejlovanych
tlustych veprovych stiev. Naplnéna jelitka zaSpejlujeme z druhé strany a vklddame do vatici polévky. Jakmile
ptejde var, snizime teplotu na 90 °C. Pii této teploté dovatime 10 az 30 minut podle sily stiev.

Pak piezkousime, zda jsou jelitka dostateéné provaiena: nejsilngjsi jelitko propichneme istou $pejli. Spejle po
vytazeni nesmi byt krvaveé zbarvena a otvorem nesmi vytékat krvave zbarvend Stava. Po pfezkousSeni vyjmeme
jelitka z polévky do studené vody, oplachneme a rozlozime na dievéné desky.
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Chut’ zamichaného prejtu nejlépe prezkousime tak, Ze naplnime jedno tenké stievo (jitrnicové) prejtem a
jitrnici nebo jelitko normalné uvatime. Po ochutnani vatené¢ho vyrobku prejt dokofenime nebo piisolime.
Ur¢it, zda je surovina na prejt na jelitka spravné sland, je dosti obtizné a vyzaduje to velkou praxi (syrova krev
se Spatné ochutnava).
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