Cejkovicka veprova jatra
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- Anglicka slanina 80 g

- Bilé vino 1 dlI

- Jatra veprova 600 g

- Olej80 g

. Zampiény sterilované 80 g
Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Urcen pro: Bez lepku
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Z jater nakrajime slabsi platky(2 na jednu porci), opeprime a vloZime na rozpaleny olej(sadlo). Jatra
opeceme, priddme Zampiony a prilijeme vino. Hotova jatra osolime, klademe na teply talit, zdobime
hrebinkem slaniny a prelijeme Stavou se Zampiony. Podavame s dusenou ryzi nebo se smazenymi
hranolky.


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

