HOVĚZÍ VÝVAR S JÁTROVOU ZAVÁŘKOU

Množství  2 l  (8 porcí)

Přísady:
- 1500 g předního hovězího masa 

   s kostí i bez kostí na polévku          
- 300 g kořenové zeleniny i natě (mrkev,     
   petržel, celer)

- 1 cibule                                     (obr. 1)                                           - 2 stroužky česneku 

- 1 čajová lžička soli

- 5 kuliček pepře (mletý)

- 3 kuličky nového koření (mleté)
- petrželka či jiná bylinka do již hotové     
  polévky (nemusí být)

Na játrovou zavářku:

- 300 g jater (jakékoliv)

- 1 stroužek česneku

- 1 až 2 vejce

- na špičku nože pepř

- 2x na špičku nože muškátový květ

- přibližně 100 g strouhanky

- lžička změklého másla

Pracovní postup:

Hovězí maso umyjeme a uvaříme. Chceme-li polévku silnou, vložíme maso do studené vody a přivedeme k varu. Pokud chceme maso použít do omáčky, vložíme maso do vroucí vody, maso se zatáhne a ponechá si svou chuť (obr. 2). Vaříme 2 -3 hodiny v hrnci s pokličkou. Polévku tzv. táhneme, tj. vaříme na co nejmenší stupeň. Když je maso téměř měkké přidáme kořenovou zeleninu, cibuli, česnek, koření a vše uvaříme doměkka (obr. 3). Vyjmeme maso i zeleninu, procedíme a do čistého vývaru zavaříme játrovou zavářku tzv. játrovou rýži. Polévku ochutnáme a případně dochutíme.
Tip: 
Rychlá a výživná varianta. Hotovým vroucím vývarem přelijeme žloutek připravený v misce  a podáváme (obr. 4).

---------------------------------------------------------

Játrová zavářka připravovaná na prkénku:

Omytá a očištěná játra nakrájíme a sekáčkem na větším prkénku nasekáme (obr. 1), můžeme také použít mixér a celý postup připravovat v míse. 
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Přidáme nastrouhaný či rozetřený česnek, změklé máslo, vejce, koření (obr. 2). Játra nesolíme. 

Dále přidáme strouhanku (obr. 3) a vše promícháme na prkénku dvěmi vidličkami (obr. 4) do stejnorodé konzistence. Použijeme-li zavářku hned, stěrkou, případně hranou vidličky jí protlačíme skrz hlubší struhadlo do polévky a vaříme přibližně 4 minuty (obr. 5). Pokud chceme knedlíčky, přidáme více strouhanky, abychom mohli rukou vytvořit  malé kulaté knedlíčky, které vaříme 3 – 5 minut. Do hotové polévky vložíme zpět nakrájenou mrkev a na talíři okořeníme bylinkou (petrželkou, libečkem). Pokud si připravujeme zavářku předem, uložíme jí přikrytou v misce v lednici (obr. 6). Počítáme s tím, že odleželá zavářka zhoustne. 
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