Veprova jatra na cibulce

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- anglicka slanina 50 g

. cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouzek

- veprova jatra 750 g

- masovy bujon 1 kostka
. maslo 1 Izice

. hladka mouka 2 1zZice

. sadlo 2 1zice

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

Pocet porci: 4

Postup:
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Jatra umyjeme, ocistime, odblanime a nakrajime.

V kastrolu rozpustime na kosticky nakrdjenou slaninu, pridame 2 1zice sadla a nadrobno pokrajenou
cibuli a spolecné s drcenym kminem opeCeme dozlatova.

Vlozime jatra a za obCasného michdani je orestujeme.

Opeprime, pridame tymian a prolisovany cesnek.

Podlijeme vyvarem z masoxu a zvolna dusime, az jsou jatra mékka.

Dle chuti osolime a zahustime hladkou moukou rozmichanou v trosce vody.

Povarime jesté ctvrt hodiny. Nakonec v oméacce rozmichame méslo - omacku krasné zjemni.
Podavame s dusenou ryzi.



