Tla€enka, presburst :)

Potrebujeme: % kg masa z hlavy prasata alebo kolienka, 1 bravcovy jazyk, 1/2 srdca, 2 oblicky, 200 g koZi
z prasata, sol, mleté Cierne korenie, cesnak, nové korenie, zazvor, 1 Zalidok.

Postup: maso z hlavy alebo kolienka prasata, jazyk, srdce, oblicky a koZe uvarime do makka v malom mnoZzstve
vody. Uvarené vyberieme, pokrajame na menSie kusky, ddme do misy, pridame sol, mleté Cierne korenie,
rozotrety cesnak, trochu majoranu a potlaceného nového korenia, trochu odvaru z masa, vSetko spolu
premieSame a naplnime do dobre vycisteného Zaludka. Otvor pevne zaviazeme a tlacenku pomaly varime pre
teplote 80°C 1 hodinu. Potom ju vyberieme, vloZime medzi dve dosky, zatazime a vychladnutd udime.
Pripravena zmes sa dnes dava aj do plastového vrecka a na konci sa zviaze.
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