Jatroveé noky s omackou
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Suroviny

Porce: 4

- jatra 200 g

- slanina 100 g

- Cervené vino 1 dl

- cibule 1 ks

. Cesnek 1 strouzek

- smetana 1 Izice

- mlety kmin 1 Spetka
- mlety pepr 1 Spetka
. sul 1 Spetka

- rybizova marmeldda 100 g
- rybiz 50 g

- bily pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Nejdrive si pripravime rybizovou omacku; rybizovou marmelddu rozmichdme s ¢ervenym vinem,
pridame kulicky rybizu, opeprime, dobre promichdme a ulozime v chladu

2. Drobné nakrajenou slaninu rozehrejeme v kastrolku, priddme oloupanou na drobno nakrajenou
cibuli a za stalého michani ji opeceme

3. Pridéame ocisténa, na mensi kousky nakrajena jatra, oloupany prolisovany strouzek cesneku,


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

trochu kminu i pepre, kratce orestujeme, zalijeme vinem a dusime pod poklickou 15 minut domékka
4. Po vychladnuti smés rozmixujeme se smetanou na hladkou hmotu, kterou osolime a dvéma
namocenymi Izicemi vytvarujeme noky

5. Rozdélime je na talire, doplnime pripravenou omackou, ozdobime polnickem i kulickami rybizu a
podavame s opecenymi toasty.

Poznamka:

Noky z jater, cibule, vina, cesneku a smetany, podavané s rybizovou omackou.



