Eingemachtes
Sastojci - juha:


50
dag pilećih leđa

25
dag pilećih želudaca

1
veća glavica crvenog luka

1
veća mrkva


malo graška



ulje



sol



vegeta



papar



peršin

Sastojci - jetreni knedli:


2
jaja

25
dag pilećih jetrica



krušne mrvice



sol



papar



peršin

Za jetrene okruglice umutimo jaja, dodamo sitno nasjeckana jetrica, malo peršina, sol, papar te krušne mrvice po potrebi, tako da smjesa ne bude ni tvrda ni meka. Smjesu stavimo u hladnjak da malo odstoji.

U loncu pod pritiskom pržimo na malo ulja sitno nasjeckan crveni luk i mrkvu narezanu na kolutiće tako dugo dok luk ne dobije zlatnožutu boju i postane staklast. Luk posolimo kako bi pustio tekućinu. Dodamo na komadiće narezana pileća leđa, želuce, srca od jetrica te kratko popržimo.
 Podlijemo s cca 1.5 l vrele vode, dodamo vegetu i kuhamo pod pritiskom 10 minuta.
Otvorimo lonac, dodamo grašak i kuhamo još cca 15 minuta. Po potrebi dosolimo. Dok juha kuha, mokrim rukama oblikujemo okruglice od smjese.

U juhu lagano dodamo okruglice, papar i sitno nasjeckani peršin. Ostavimo da kuha dok okruglice ne isplivaju na površinu.
