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Buckova tlaCenka

Kategorie: Predkrmy
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kg pekného bicku nakrdjime

4 polévkovée - na kosticky asi 1 x 1 cm, ptidame

2 polévkové - 1zice strouhanky, 4 polévkové 1Zice hladké mouky, 6 syrovych vajec
1zice vegety, pul kavové 1zicky soli, ¢tvrt kavové 1zicky

pepfte, jednu kavovou

1zicku grilovaciho koteni.

Postup

Vse dobte promichdme, naplnime do tla¢enkového sacku, vytla¢ime vzduch, pevné zavaZzeme a dve(2)
hodiny vaifime na mirném ohni ponotené celé ve vode€. Vodu je tfeba dolévat, aby byla tlacenka co nejvic
ponoiena. Po dovafeni dame tlac¢enku dokonale vychladit, nejlépe do druhého dne. Zpénis na oleji cibulku,
pfidas jemné nakrajeny Cesnek (ten podle chuti a sndSeni) tak asi 1-2, dohromady 3 stroucky. Nakrédjenou
smés zeleniny dle fantazie (jsem-li liny, vytdhnu z mrazdku smés koupenou v obchod€) po rozmrazeni (by v
mikrovince) ptihodim a tak na piil hod’ky dusim,(mém rad, kdyz zelenina trosku v papulce kiupka), kdy
jsem tam piihodil stl, pepft, a trochu kofeni orientalni smés. Je mozno ptidat i trochu houbic¢ek. Co najdete
doma. Soucasné¢ si uvaiim ryzi. O ni pozdé€ji. Po uduseni rozmichdm v troSe vody maisenu a s tim to
zahustim. Je to CINA BEZ MASA! D43 li hovézi bujon, mas hoveézi, das-1i divocinu mas divocinu.
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