Francouzska snadna jatrova pastika i pro
pohosténi

Kategorie: Chutovky

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 4

- Méslo 120 g

- Olivovy olej 6 1zice

- Cibule 1 ks

- Kureci jatra 500 g

- Pepr ¢erny Cerstvé mlety 1 Spetka
- Konak 1 dl

. Sul 1 $petka

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Francie

Pocet porci: 4
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Postup:

Maéslem vymazat asi 600 ml kameninovou nebo porceldnovou nadobku vhodnou na pastiku. Pripadé
pouzit nadobu na srn¢i hrbet, kterou jsme pouzili my.

Na panvi na strednim ohni rozehrat olej a vlozit na néj cibuli. Tu nechat zesklovatét za castého
michéni asi po 8 - 10 minut. Pridat jatra, snizit teplotu a opeprit je. Prikryt a dusit je tak dlouho, az
jsou i uprostred hotova, coZ potrva asi 15 minut. Sem tam je zamichat. Ke konci je dochutime
soli.Pomoci dérované nabéracky prendat jatra do mixeru a nechat je tam vychladnout.

Panev postavit na stredni ohen, prilit do ni koniak, panev naklonit aby se alkohol zapalil (pri
flambovani je dobré mit po ruce poklici). Obsah panve nechat zredukovat na minimum, coz potrva
asi 4 minuty. Odstavit a uplné nechat vychladnout.

Obsah pénve prilit k jatram, pridat zméklé maslo, vSe osolit a opeprit o trochu vic, chcete-li. Jatra
rozmixovat uplné na hladko. Prendat je do pripravené nadobky a uhladit povrch. Zalit malym
mnozstvim tekutého masla, aby se na povrchu pastiky vytvoril film, ktery zabrani zmény barvy
pastiky. Tésné nadobku uzavrit.



