Pomazanka z vareného veproveho kolena,
slaniny a krenu

https://www.varimesmarcelou.cz/pomazan omazanka-z-vareneho-veproveho-kolena-slaniny-a-kre

nu.html

Pomazanka z vareného kolena je velmi ldkavé pohosténi. Je vyborna i k snidani nebo jako studena
vecere s Cerstvym salatem. Vyzkousejte a uvidite, ze se k receptu budete radi vracet.

Pripravu pomazanky rozdélime na dvé casti

 Uvareni veprového kolena
e Pripravu pomazanky

Na vareni veprového kolena si pripravime

« 1 veprové koleno predni, ze kterého pouzijeme do pomazanky 300 - 350 g libového masa
1 cibuli

2 bobkové listy

4 kulicky nového koreni

5 kulicek ¢erného popre

1 mrkev

Y4 celeru

2 rozpulené strouzky ¢esneku

1 ¢ajovou 1zicku soli

Na vyrobu pomazanky si pripravime

» 300-350 g libového masa z jiz pripraveného uvareného veprového kolena
150 g libové;jsi anglické slaniny

2-4 polévkové 1zice nastrouhaného krenu (podle chuti kazdého stravnika)
2 jarni cibulky nebo 2 vyhonky cibule zimni

Svazek petrzele plocholisté bez stonki

50 g plnotucné horcice (=1 polévkova lzice vrchovatd)

200 ml husté zakysané smetany (= cely kelimek)

2 Cajové 1zicky Stavy z citronu

1 ¢ajovou 1zicku soli

e Pepr

Dale budeme potrebovat

e Hrnec na vareni kolena

e Mlynek na maso

e Misu na pripravu pomazanky
e Struhadlo na kren

Postup pripravy pomazanky

Predni veprové koleno vlozime do hrnce s vodou, pridame na ¢étvrtky nakrajenou cibuli, prelomené
bobkové listy, kulicky nového koreni a pepre, na Spalicky nakrajenou mrkev, prouzky celeru a
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rozpulené strouzky ¢esneku. Celou varku osolime 1 ¢ajovou 1Zickou soli.

Osolime a dame varit. Koleno varime do mékka. Klasickym zptisobem 2,5 - 3 hodiny. Maso musi byt
mékké a po rozkrojeni musi odpadat od kosti.

Pouzitim tlakového hrnce zkratime dobu vareni na 1,5 hodiny.

Po uvareni koleno vyndame z hrnce a nechame zchladit na teplotu takovou, ze s nim budeme moci
pracovat a obrat maso z kosti. Pouzijeme pouze libové maso. KiZi a tuk nechame stranou.

Vyvar nevylévejte, uvarte z néj vydatnou polévku. Napriklad ovarovou s majorankou a
kroupami.

Libové maso z predniho kolena nameleme na masovém strojku do misy spolecné se 150 g libové
anglické slaniny.

Postupné pridame nastrouhany kren (kazdy podle svoji chuti), na jemno nasekané jarni cibulky,
nasekany svazek proplachnuté plocholisté petrzelky. Smés v mise doplnime vrchovatou polévkovou
1Zici plnotuc¢né horcice a 200 g zakysané smetany.

Osolime, opeprime a na zavér pridame podle chuti citronovou Stavu.
Se soli opatrnéji, namleta anglicka slanina ma v sobé soli dostatek.
Vse dukladné promichdme. Ochutname a pripadné pridame kren, horcici, pepr ¢i sul.

Vysledna konzistence pomazéanky by méla byt takova, abychom ji mohli napriklad primo nabirat
upecenymi chlebovymi ty¢inkami s kminem.
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Vymichana pomazanka
Zdroj: Marcela Hackerovd

Chlebové tycinky s kminem jsou totiz vhodnou prilohou k této pomazance. Ale nejen chlebové
ty¢inky. Vyborné pomazanku doplni i cerstvy chléb nebo opecené tousty.

V sezoné medvédiho Cesneku bude idealni do pomazanky k petrzelce pridat i na jemno
nasekany medvédi cesnek.

Pripravite-li pomazanku z veprového kolena a krenu pro pratele, na party ¢i jiné oslavy, nebudete
litovat. S chlebovymi tyCinkami, pivem ¢i vinem urcité na taliti nezbyde.
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