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VARENE MASNE
VYROBKY

Mezi vafené vyrobky patii jaternmice, jelitka, tlacenky, ovarové raminko, ovarovy
buéek, ovarové plecko, varena vepiova hlava a kolinka, jatrovy salam, jatrové pasti-
ky a dalsi. Velice oblibenymi jsou pfitom tlacenky. Lze je vyrabét téméf bez stroji a upra-
vovat na rizny zpusob, také ale podle toho, jaké suroviny budeme pouzivat. Nejcastéji jsou to
vepiové hlavy, kolinka a nozicky. Na lepsi druhy tlacenek budeme volit vepiové plece, bucek
nebo jiné maso. Pfevdzné se tlacenky vyrabéji z tucnych veprovych mas, kterd pfedem vafime.
Nejcastéji je to maso v erstvém stavu, miizeme oviem pouzit i maso predsolené. Tladenky
ze soleného masa jsou trvanlivéjsi a razného vzhledu. Hodné krvavé maso, zvlasté hlavy, pred
vafenim namocime do studené vody a nechdme pofddné, klidné opakované vymacet, az jsou
zcela Cisté. Veskeré maso uréené do tlacenek fadné olistime a zbavime piipadnych chlupa.
Potom je ddme do vrouci vody a zvolna vafime. Je dilezité ponechat maso ponékud tuzsi,
nesmime je rozvafit. Také veptové kize, pokud je budeme pouzivat jako spojovaci materidl,
nevaifime domékka (navic je musime vafit oddélené). Pfili§ mnoho kuzi vSak do tlacenek
neddvime, a chceme-li mit dobrou tlacenku, nepouzivime kize vibec. Vafené maso necha-
me vyparit, nakrdjime na libovolné velké kusy nebo kostky — podle toho, jaky druh tlacenek
budeme vyribét.

P1i kofenéni se budeme fidit vlastni chuti, ale vzdy musi byt chut svym zptisobem vyrazna
k danému druhu tlacenky. Pouziva se fada kofeni a pochutin: sil, ¢esnek, mlety pept Cerny
nebo bily, majordnka, nové kofeni, mlety hiebicek, kmin, zdzvor, muskatovy kvét, strouhand
cibule, mizeme pfidat i citrénovou kiru.

Popichovaci jefck uzenifkyjch vyrobka

Popichowvact jehly délky 7-10 mm.
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Tlagenky plnime do vepfového zaludku, slepého stfeva, deniku, denicku, vepfového mocového
méchyfe. Ze skopovych stiev mizeme pouzit kone¢nik, mocovy méchyf, pouk a poucek. Lze
v§ak uzit i umélych obald z papiru nebo celofdnu. Pfirodni stfeva musi byt vzdy nalezité Cistd.
Po naplnéni je uzavieme — bud zasijeme velkou jehlou a motouzem (zaludky), nebo zavézeme.
Zavizané tlaenky lehce popichdme a ddme vafit do vrouci vody, jejiz teplotu po chvilce upra-
vime na 85-90 °C. Podle velikosti tla¢enky vafime pfiblizné 2—3 hodiny. Uvatené tlacenky
oplachneme studenou vodou, znovu lehce popichdme a rozlozime k vychladnuti. Tlacenky
obracime, aby se tuk v nich stejnomérné rozlozil, a polovychladlé je zatizime prkennou des-
kou, na niz polozime pfiméfenou zatéz. Vychladlé a tvarované tlaenky uchovime v lednicce.

Tlacenky

Tlac¢enka domaci

(= 10 kg masa)

cerstvé veprové hlavy 4 kg

cerstvd veprovd kolena 3 kg

veprove jazyky 2 kg

veprovd jdatra 1 kg

cibule stredné velkd 2 ks

veprové sddlo na osmazeni cibule dle potieby, polévka z vareného masa nemastnd 1-1,2
kotent: siil, pepr, majordnka, nové kotent, tieny cesnek

Vatené vepfové hlavy a kolena vykostime, vafeny jazyk sloupneme a podjazyci obereme. Cisté
maso pokrdjime na kostky o rozmérech 3 x 3 cm, tuéné maso z hlav pokrdjime na mensi kos-
ticky. Jatra nakrdjime na platky 1,5-2 cm silné a horkou vodou spafime tak, aby uvnitf nebyla
syrové ani prili§ spafend a tvrdd. Vychladld jatra krdjime na kosticky o velikosti 1,5 x 1,5 cm.
Pokrijené maso, jazyky, jatra, tu¢né kosticky, osmazenou cibulku a nemastnou procezenou
polévku dime do nadoby, vSe ochutime soli a kofenim, ¥ddné promichdme, ochutndme a je-li
potieba, jesté dochutime. Plnime do pfipravenych obalii, fadné zavizeme a vkladdme do va-
fici vody. Po dvou minutdch var stihneme na 85-90 °C a dovafujeme podle velikosti tlace-
nek. Vafené tla¢enky vynddme z vody, oplichneme studenou vodou, ¢imz splichneme tukové
necistoty, jemné propichdme a rozlozime k vychladnuti. Polovychladlé tlacenky zatizime pr-
kennou deskou, na niz polozime pfiméfenou zatéz. Vychladlé a tvarované tlacenky ulozime

do chladnicky.

Tlacenka domaci masova
(z 10 kg masa)

cerstvé veprové hlavy 5 kg

cerstvd veprovd kolena 2 kg
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veprovd plec bez kosti 2,5 kg

cerstvé veprove kiize Y2 kg

polévka z vareného masa, procezend, nemastnd

kotend: siil, pept;, zdzvor, nové kotent, drcend majordnka, tieny cesnek

Dobfe ocisténé hlavy, kolena, plec a kize predvaiime. Hlavy, kolena a plec nechime tuzsi, kazi
uvaiime téméf domékka. Vykosténé maso z hlav zbavime usi a chrupavek, vykosténa kolena
a ostatni vafené maso nakrdjime na kostky o velikosti 2 x 2 cm. Vafené kize umeleme najemno.
Vlozime do nddoby, zalijeme polévkou, osolime a okofenime, dobfe promichdme, ochutndme,
a je-li chut dostate¢nd, plnime do pfipravenych obali hrncem o obsahu 11 stejnomérné maso
i polévku. Po naplnéni obaly dobfe a pevné zavizeme a tlacenky vlozime do vafici vody. Po dvou
minutdch var zmirnime a dovafujeme pfi teploté vody 85-90 °C podle velikosti tlacenek. Uvaiené
tlacenky jemné propichime, oplichneme je vodou, aby se splichly tukové nedistoty. Pii chladnuti
tlacenky obritime, aby maso, kofeni a spojka byly fidné rozlozeny a tuk nebyl na jedné strané
tlacenky. Vychladlé tlacenky ulozime do chladnicky.

Tla¢enka lahudkova ovarova

(= 8 kg masa)

pololibovd veprovd plec bez kiize a kosti 7 kg

cerstvé veprove kiize 1 kg

procezeny nemastny vyvar z masa 1,2—1,6 /

kotend: siil, pepr; hrebitek, citronovd kiira jen v nepatrném mnozstvi

Cerstvou pololibovou plec predvaiime do polomékka, po vychladnuti kréjime na kostky o rozmé-
rech 4 x 4 cm. Domeékka uvatené kize umeleme pfes jemnou desku. Do nddoby ddme kostky masa
z raminka, umleté kize, polévku, osolime a okofenime podle své chuti, pfipadné piidime fadné
oplachnutou citrénovou kiiru. Vse pak dobfe promichime. Plnime do vepfovych zaludki, dobte
motouzem uzavieme a vafime pii teploté 85-90 °C podle velikosti. Uvafené tlacenky oplichneme
ve studené vodé, mirné propichdme k vychladnuti.

Tlacenka selska

(= 10 kg masa)

veprové hlavy 9 kg

cerstvé veprove kiize 1 kg

procezeny vyvar z masa 1,2—1,6 /

cibule 100 g

kotend: siil, pepr, noveé kovent, drcend majordnka, tieny cesnek

Opilené, ocisténé, oplachnuté veprové hlavy uvafime do polomékka, nechame vychladnout a vy-
kostime. Maso nakrdjime na kostky o velikosti 3 x 3 cm. Domeékka uvafené vepiové kiize najemno
uto¢ime na masovém strojku. V niddobé pak zamichdme na kostky nakrjené maso z hlav, utocené
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kaze, pfiddme vyvar z masa, strouhanou cibuli, sl a kofeni. Dobfe promichané pak vie plnime
do veprovych zaludka nebo jinych obalii, konce dobfe uzavieme. Vatime 2-3 hodiny pfi teploté
vody 85-90 °C. Po uvarteni tlacenky opldchneme ve studené vod€, mirné propichdme a rozlozime
k vychladnuti. Po ¢ase oto¢ime a pak pfiméfené zatizime. Zvolna nechdme vychladnout.

Tlacenka sunkova

(= 10 kg masa)

veprové plecko 2 kg

veprovd krkovicka 2 kg

veprovd kyta (Sunka) 3 kg

veprovd kolinka 2 kg

cerstvé veprové kiize 1 kg

procezeny nemastny vyvar z masa 1-1,2 1
syrovd cibule 100 g

kotent: siil, pepr; drcend majordnka

Do polomékka uvafené maso nechime vypafit, vykostime, zbavime kazi a nakrdjime na kusy
o hmotnosti 50-100 g, pfitom ddvime pozor, aby tu¢ného masa nebylo mnoho. Domékka vafené
kaze najemno umeleme. Do nddoby vloZime nakrjené maso, pfidime umleté kize, procezeny
vyvar, nastrouhanou cibuli, osolime a okofenime. Ve zamichdme a podle potieby jesté dochutime.
Plnime do vepfovych zaludki nebo jinych obalti. Naplnéné tlacenky zavdzeme, jemné propichdme
a ddme vafit pii teploté vody 85-90 °C po dobu pifiblizné 2-2,5 hodin. Uvafené oplichneme,
jemné propichdme a rozlozime k vychladnuti. Obcas tlacenky obritime, pfiméfené zatiZime a ne-
chdme uplné vychladnout.

Tlacenka jatrova

(= 10 kg masa)

cerstvd veprovd plec bez kiize a kosti 7 kg
veprovd jdtra 2 kg

cerstvé veprove kiize 1 kg

syrovd cibule 100 g

veprové sddlo na osmaZent cibule podle potreby
procezeny vyvar za masa 1,2-1,51

kotent: siil, mlety kmin, muskdatovy kveét

Odisténou vepiovou plec uvaiime do polomékka, nechime vypdfit, vykostime a zbavime kize.
Maso (i tu¢né) pokrdjime na kosticky o hrané 1 cm. Vepfovd jitra nakrdjime na platky 1,5 cm silné
a horkou vodou je spafime ve vétsi nddobé tak, aby jitra nebyla uvnitf syrovd ani prili§ spafend
a tvrdd. Nechdme je vychladnout a nakrdjime na stejné velké kosticky jako maso. Domékka uvaie-
né kiZe najemno umeleme. Do pfipravené nidoby dime postupné nakrdjené maso, jitra, mle-
tou kiizi, vlazny vyvar, drobné nasekanou a dozlatova osmazenou cibuli, osolime, okofenime
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a vSe dobfe promichdme. Plnime do pfipravenych zaludkd, dobfe zavdZeme, jemné propichd-
me a vlozime do vafici vody. Po chvilce upravime teplotu vody na 85-90 °C, vaiime 2,53 ho-
diny, podle velikosti tla¢enek. Uvafené tlacenky oplachneme, jemné propichdme a rozlozime
k vychladnuti. Béhem chladnuti nékolikrit obritime, pfiméfené zatizime, tvarované a uplné
vychladlé tlacenky uchovdme v lednicce.

Tla¢enka slezska

(z 10 kg masa)

libové veprové plecko 5 kg

libovéfst veprovy biicek 3 kg

veprovd jdatra 1,5 kg

cerstvé veprové kiize Y2 kg

syrovd cibule 200 g

veprové sddlo na osmazeni cibule podle potieby
koteni: siil, pept mlety bily, zdzvor, muskdtovy kvét

Vepiové plecko a vepfovy bucek dime vafit tak, aby zistaly mirné tuhé. Poté je vyjmeme
z vyvaru a nechdme zchladnout. Nasledné vykostime, zbavime kuzi a nakrdjime na drobné
kosticky o rozmérech 0,5 x 0,5 cm. Vafené kize spolecné s kazi z plecka proto¢ime s vep-
fovymi syrovymi jitry a dozlatova osmazenou cibulkou. Protocené kize jsou jitry pékné
zbarvené. Do pfipravené nddoby postupné vlozime na kosti¢ky nakrdjené maso, protocené
kaze s jatry a osmazenou cibulku, osolime, okofenime a vSe dobfe promichdme. Plnime
do pfipravenych ¢istych vepfovych kejkliki (zaludki). Obaly dobfe zaviZeme motouzem,
zakonéime dvojitym ockem k zavéSeni na hole. Tlacenky mirné popichime a dime vafit
do vody teplé 85 °C priblizné na 1,5-2 hodiny. Vafené tla¢enky v &isté vodé rychle oplich-
neme, lehce znovu propichdme, aby unikla mastnota, a nechdme vychladnout. Tlacenky
naplnéné do zaludka muzeme jesté tentyz den, kdyz jsou vychlazené, zavésit na hole a na
chvilku dét oschnout do udirny nad studeny kouf. Dostanou citrénové Zlutou barvu, obsah
se vak nesmi rozehfit. Tla¢enky naplnéné do umélych stiev se nezauzuji. Po oschnuti
v udirné nechdme tlacenky zvolna vychladnout.

Tla¢enka domaci tmava
(z 10 kg masa)

cerstvé veprové hlavy 5 kg

cerstvd veprovd kolena 2 kg

cerstvé veprové noZicky 1,5 kg

veprovy vyrez 1 kg

cerstvé veprové kiize Y2 kg

cerstvd veprovd krev 1/

procezeny tucny vyvar z masa ¥ /
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kotent: siil, pepr, drcend majordnka, nové korent, tieny cesnek

Hlavy dobfe ocisténé od chloupkii a ostatnich necistot nékolikrit vymacime ve vodé a dime
vafit spolecné s koleny. Vyfez se vlozi do vody k masu o néco pozdéji. Zvlast se domékka uvafi
nozicky a kuze. Vepiové hlavy, kolena a vyfez nechime tuzsi. Maso vykostime a pokrdjime
na kostky do velikosti 3 x 3 cm, tuéné maso skrojime na mensi kosticky. Obrané maso z va-
fenych nozicek a kize proto¢ime pfes jemnou desku. Do pfipravené nidoby dime nakrijené
maso a umleté nozicky a kiZe, pfiddme tu¢ny vyvar z masa, procezenou vepfovou krev, osolime,
okofenime a dobfe promichime. Plnime do pfipravenych veprovych zaludka, vepfovych mé-
chytd nebo umélych obald, dobfe zavizeme motouzem, jemné popichidme a vafime pii teploté
vody 85-90 °C piiblizné 2-2,5 hodiny s pfihlédnutim k velikosti vyrobkud. Pichnutim do tla-
Cenky dievénou $pejli pozname, je-1i uvafend. Nesmi z ni vytékat krvavé zbarvend $tiva. Varené
tlacenky oplichneme studenou vodou a rozlozime k vychladnuti. Pfi chladnuti obracime.

Tlacenka chaluparska krevni

(= 10 kg masa)

veprove hlavy 7 kg

veprove jazyky 2 kg

veprové kiize 1 kg

cerstvd veprovd krev 1/

tucny procezeny vyvar z masa 0,5-0,8 [

kotent: siil, pepr, nové korent, drcend majordnka, tieny cesnek

Oprané a o¢isténé veprové hlavy a jazyky uvafime do polomékka. Veptové kize uvaiime do-
mékka zvlast. Vafené hlavy zbavime kosti, chrupavek a tvrdych ¢dsti. Vykosténé maso nakrdjime
na kostky o velikosti 2 x 2 cm. Vafené jazyky sloupneme, zbavime drobnych kosti a chrupavek
a nakrdjime taktéz na kostky 2 x 2 cm velké. Uvarené kize najemno uto¢ime. Nakrdjené maso
z hlav, jazyku a utocené kize vlozime do nddoby, pfidime vyvar z masa, procezenou vepfovou
krev, osolime, okofenime a vSe dobfe promichdme. Plnime do pfipravenych veprovych zaludka,
konce dobfe uzavieme motouzem. Vafime ve vodé o teploté 85-90 °C po dobu 2-2,5 hodin.
Uvatené tlacenky oplichneme studenou vodou a rozlozime k vychladnuti.

Tlacenka buckova tmava
(z 10 kg masa)

veprovy bok 7 kg

libovy veprovy ofez 2 kg

veprove kitze 1 kg

cerstvd veprovd krev 1/

netucny procezeny vyvar z masa 0,5-0,8 [
syrovd cibule 100 g
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kotent: siil, pept, drcend majordnka, nové korent, tieny cesnek

Do polomékka uvafeny veprovy bok a vepfovy ofez nechime vychladnout, vykostime a spolu
s libovym ofezem nakrdjime na kostky o rozmérech 1 x 1 cm. Domékka vafené veprové
kaze najemno semeleme. Do nddoby vlozime na kostky nakrdjené maso, protocené kuze,
vyvar z masa a procezenou vepiovou krev. Pfidime drobné pokrdjenou cibuli, okofenime
a dobfe promichdme. Plnime do &istych vepfovych zaludka nebo jinych obalu, které mdme,
a dobfe uzavieme. Vafime ve vodé o teploté 85-90 °C po dobu 2-2,5 hodin. Uvafené tlacenky
opléchneme studenou vodou, rozlozime a nechime volné vychladnout.



