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Veprove vnitrnosti



Mezi veprove vnitrnosti patri:

 Mozecek
« Jazyk
e Jatra
* Plice
* Ledvinky
e Srdce
« Slezina




Mozecek




Mozecek je tvoren
az 60% tuku.

Casto je smazZeny
s cibulkou a vejci
podavany na chlebu.






Casto se podava i jako
uzeny.

Pred podavanim i uzeny
jazyk povarime.

Jako maso je velmi jemny
a prakticky bez tuku.



Jazyk na Cesneku




Jatra

Maji vysokou vyzivnou
hodnotu, nebot obsahuiji
velké mnozstvi vitaminu
| mineralu.

Obsahuiji ale také
skodlivé chemickeé latky,
ktere prase prijalo v
Krmivu




Pouziti:

Zabijackove pokrmy
Pastiky
Jako minutky: na
panvi nebo na grilu
Polévky
Jatroveé knedlicky



Veprove plice
samostatne v kuchyni
nevyuzivame, jsou
mene vyznamnou
surovinou, vyuzivanou
obvykle pri priprave
prejtu, jitrnic a jelit.
Pokud uz je
samostatne
pripravujeme, pak na
smetane, varene nebo
dusené



Ledvinky




Musi se spravne
a peclive vyprat
ve vlazné vode.

Pokud je
Zpracovavame,
obvykle je pokrajime
na platky, jejich
obvykla uprava
je dusenim , pripadnée
pecenim.




Srdce




Veprove srdce

ma zvlastni, po tepelné uprave specifickou chut.

| “ \{_yu%l'vérvne hg. z§jmé’na
~ privyrobé zabijackovych

specialit — tlacenky.

Upravujeme je;
s plicemi, nebo
samostatne na smetane,
slaniné a podobne.




Slezina




Veprova slezina je méne hodnotna cast prasete,
a samostatne ji prakticky nepouzivame.

Obvykle ji zpracujeme pfi vyrobeé jitrnic a jelit, nebo jako
prisadu do zabijackove polévky.
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