Prezvurdt | Tladenica | Svargla

» 25%mesa od glave
» 25%o0brazine(sa¢im manje masnie)

» 25% srca
* 25% svinjski jezj
* na sveukupn

jos 20% svinjskih koza

Prezvurst radimo ogvinjskih jezika, og sremesnatijeg dijela obrazine, mesa glave te s.imjsza
koje se kuhaju, usitnjuju i zajed$s. a pune u svinjski Zzeludac ili debelo crijevo.

o W
Tlaéenica, Svargla, presvustpuno im:ug‘;mtrajni mesni proizvodswihjskog kuhanog mesa

dnosno debelog creva za punjenjegzbusta

Sapripremom svinjskog Zelucaodnosnalebelog crevapOCnlte veer prije.

Prije par godina imao sam viSka debelih svinjskifeea te sansmjesu za tl&enicu umjesto u Zeludac punio
u debelo crijevo (ono crijevo u koje se puni smjgas&ulen).

Odusevljen sam, tako sam dobio mamjezvurste velicine 2 - 2,5 kg.

Debelo crevo ako je usoljeno,dez prije dobro operite (koristite rukavice) jer inalicno neugodan miris.
Pri pranju ga izvrnite, obrezZite masngali oprezno da ne ozljedite stjenku) te dobpeite.



Stavite ga u posudu sa mlakom vodom u koju steldblitau octa po litri vode. Ostavite poklopljenogio
Noci.

Zeludac takder izvrnite i dobro operite, on je posebno sluztakider neugodna mirisa.

Crevo odnosno zeludac zna i nakon pranja te kupketwipak imati neugodan miris, ali on sigurno tags
kuhanjem i kasnijim dimljenjem

Priprema i kuhanje mesa za tl&enice, Svargle, prezvurste

Sve kozZe i glavu dobro obrijte noZem da ne ostékeknih dlgtica.

To je jako vaznoMnogi tlacenicu i ne jedu upravo iz tog razloga Sta
stalno nailaze na dlace.

% USi odrezite i dajte pesekima. To je sama hrskawvneavalja u

o prezvurStu. eventulano ih skuhajte sa ostalim mesdirin ne
stavljajte usmjesu za Svargle

Meso za prezvursteoperite i u véim kom&skuhajte u velikom

loncu.

Meso kuhajte u juhi od poga. Tempe@r uhanja nije bitna,
glavno da voda pri kuhanju ne curi% ca.
Ja u juhu u kojoj kuham meso zac8aige dodam i papra u zrnu,
4 desetak lovorovih listova ¢e erkve, koral&cenog crvenog
luka i korjena celera
Svinjske koze su kuhar% jh mozete lako zdrobizmedu
kaziprsta i palcagl se meso goe odvajati od kosti, a
jezici i srca dok n e mekani da propiknuti pdaju sa noza
Kuhano meso | na stol, kojeg ste zastalljdm ili
. jednostav erézanim wieama za sm&. Juhu ne bacajte.
Meso za Sv stavite toliko da se ohladi da ga mozZete rezati.
- Nikako (ﬁojte dozvoliti da se potpuno ohladi. Ddigovam to ipak,
novno u juhi.

B ugrijt
v M%rezvurétmareiite po Zelji na trake (ako punite u Zeludac)
= g cKe velike 3-5 cm . Koze samo dobro isjtiigaukama.
mjesu ta prezvuste daite te podlijte sa 2-3 litre PROCIBENE
4% Yuhe u kojoj se kuhalmeso za prezvusteU pola litre juhe izmiksjte
ceSnjaksStapnim mikserom te takker dodajte ilsmjesu za Svarglu
Sve dobro promjeSajte. Ako je pre ljepljivo ili jséo teSko mjeSa
dodajte jos juhe.
Prije nego odltite dodati joS zé&ina probajteSmjesa z&varglumora
| biti po svemu preznjena, ali toliko da je moZzete jos jesti. Kuhanjem
L\ odnosno barenjere se okus razblaziti. Dostacnaa izaie van u
% tijeku kuhanja i preSanaja
Ako ste odldili da je smjesa dovoljno Zajena napunite je u crevo
odnosno Zeludac na kojima ste jednu stranu zav&aatjom. Puni se
u unutarnju stranu, ztiaopet preokrenite crevo odnosno Zeludac.
. Tla¢enicase puni ako u otvor stavite ljevak (od vodovodreicili
~ jednostvano od plastie flase za sok).
. ‘ Prezvuste punitei stalno ih sa strane gladite da se masa ravnamjer

=24

= |rasporedi, nemojte smjesu nabijati Sakom iz niradrgla je puna

. o ~ kada je crevo odnosno Zeludac 2/3 napungavezite i drugi kraj, i to
p9etelb: b AVIBFERNEBEeo1 0L L tako da ga spojite $pagom i za doljnju stratmezvurét se mora &to
viSe oslanjati da visi na Spagi, a manje na ka¥a (xebi puknuo kada
ga vadimo sa kuhanja



Kuhanje, odnosno barenje i preSanje
prezvursta, tlaéenica, Svargli

U posudu za kuhanje nalijemo vodu i ugrijemo je na
70-75 stupnjeva, taman kada se na dniinpo
pojavljivati sitni mjehuréi postigli smo pravu
temperaturu za kuhanje odnosno pravilnen®
barenje tla¢enicejer se kuha ispod temperature
vreliSta. Ako je voda pre véa crevoée se prekuhati
i cijeli prezvurst ¢e se raspasti u kuhanju, barenju.
Propikniteprezvustesa TANKOM ¢ackalicom na
par mjesta da poe izlaziti tekdina. Tlac¢enice
objesite na Stap i potopite u ¥ruvodu te ih na
konstatnoj temperaturi barite 30 minuta. Pazite da

voda ne zakipi. Povreme gano promjeSajte vodu.
PrezvusStenakon kuhanj@(ca nikako nemojte
dizati za Spagu neg o nadignite iz vode i
odmah podhvatitgBli tanjurom. Na tajdna

ne‘e pukinuti pri vaiesju
Oprezno i’zvﬁ&#enicena plehisada ih

probodite,Vi ta Staj@m za raznfie do sredine,
teo ite daskom i opteretite.
o) otrebljavam kutiju sa vodoRrednost
o oMe da tako mozemo lagano pevati tezinu
riigika. Ne opteréujte sa visSe od 10-tak kila

jednolicno.
Ja to izbjegavam raditi vani ako je ispod 5-6°Csger
W\ zbog hladnée prezvurst iz vana pre brzo hladi i

| onda blokira izlazak tekine iz sredine. To radim
rade u kuhinji.
Ostavite 12 sati pritisnuto. Dovoljno je pritisnuto
kad jetla¢enicaskroz ukrgena.

fmoja-kuhinja.com® [Op. 2] Ako vam jeprezbusi ipak pukao tijekom




kuhanja, nema problema. Navucite preko njega
jednu staru najlonku te ga ga takvog stavite po
pritisak.Carapace drzati meso da ne iz creva,
ali ¢e propustiti suvisnu tekinu. [/Op. a]

sl Sljedei dantla¢eniceoperite je toplom vodom iz
vana (da se pokupi sluz) i dobro osusite.
Tla¢enicu mozete odmah konzumirati.

Svargla je bolja nakon 3 dima po 12 sati u roku 7
dana i tiedan dana suSenja na zraku.

Ako se spremate dimiti,
Svarglu prvo zamotajte
Spagom kao na slici.

. Ne vjeSajte za crevo, neg

RN

za Spagul.

SuSene prezvurste
oslobodite Spage te ih
vakumirajte Svargla
dobro podnosi smrzavanj
u zamrzivgu.

Prije konzumacije ju
otopite ostavivsi ga dva
dana u frizideru da se
polagano odmrzne






