Husli jatra jako predkrm
Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- Jatra 700 g

- Sadlo 250 g

- Cibule 1 ks

- Bilé vino - suché 1 dl
- Pepr mlety 1 ks

- Oregano 1 ks

. Cesnek 2 strouzek

- Jablka 0.5 ks

- Bobkovy list 1 ks

- Nové koreni 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Jatra namocime pres noc v mléce nebo podmasli. Druhy den otfeme do sucha. Do rozpaleného sadla
pridame cibuli nakrajenou na mésicky, cesnek, oregano, bobkovy list, nové koreni a jablko na malé
platky. Jakmile cibule zezlatne, priddme jatra, opeceme z obou stran a priddme bilé vino. Dusime asi
10-15 minut, podle tloustky jater. Ta maji byt uvnitr riizova, jinak jsou tvrda.

Jatra vyndame, dame do servirovaci misky a vypek (sadlo) na né precedime. Teprve ted osolime a
opeprime. Ddme do chladna. Poddvame studené s Cerstvym pecivem nebo sadlo rozehrejeme na
plotné ¢i v mikrovince a namacime do néj mékké pecivo nebo chléb.

Dobrou prilohou jsou brusinky nebo rybizovy dZzem, pro ty co maji radi sladké, nebo smazenou
cibulku, syrové papriky a rajcata pro priznivkyné slaného.


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

