Veprova jatra na slanine

Kategorie: Maso

Autor: andrea
=]
Suroviny

Porce: 4

- Veprova jatra 600 g

- Smetana na vareni 100 ml
- Slanina 150 g

- Sladka paprika 1 1zicka

- Cibule velka 1 ks

- Voda nebo vyvar 100 ml

. Stl 1 $petka

- Mlety ¢erny pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Veprova jatra ocistime a nakrajime je na mensi kousky. Slaninu nakrdjime na kosticky. Cibuli
oloupeme a nasekame nadrobno.

Rozehrejeme si panev a vySkvarime na ni slaninu. Vsypeme cibuli a nechame zesklovatét. Pak
pridame jatra a prudce je osmahneme, aby se zatdhla. Kdyz se jatra zatdhnou, zaprasime je
paprikou, velmi kratce osmahneme a polijeme je horkou vodou nebo vyvarem. Jatra priklopime a
dusime je domékka.

Pred dokoncenim priddme do omécky smetanu podle chuti. Muze byt i zakysand. Jatra na slaniné uz
jen prohrejeme a osolime. Nevarime.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Jétra na slaniné special mizeme podavat s ryzi nebo houskovym knedlikem.



