Jatra po Tyrolsku

Kategorie: Maso

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 6

- Jatra veprova 1 kg

- Slanina v celku- nakrajena na Spaliky 100 g
. Cerny pepf ¢erstvé mlety 3 1zicka
. Sul 2 1zice

- Mrkev 2 ks

- Petrzel 1 ks

- Maly celer 1 ks

- Cibule 1 ks

- Maslo 1 lzice

- Olivovy olej 1 1zice

- Zeleninovy vyvar 2 1

- Pepr Cerny cely 2 ks

- Nové koreni 2 ks

- Bobkovy list 2 ks

- Tymién veétvicka 3 ks

- Hladka mouka 3 Izice

- Mléko 500 ml

- Smetana na Slehani 1 kelimek

- Zakysana smetana 1 kelimek

- Citronova Stava na dochuceni 1 1zice
- Pecené brambory k podavani 1 kg

Doba pripravy: 105 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Rakousko


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

Pocet porci: 6

Postup:

Jatra odblante, omyijte, osuste a prospikujte Spaliky slaniny. Poté je ze vSech stran opeprete a dejte
na chvili do lednice. Korenovou zeleninu oloupejte a nastrouhejte na hrubé strané struhadla. Cibuli
nasekejte najemno. Maslo rozpustte v hrnci, prilijte olej a na tuku ze vSech stran rychle opecte jatra,
vyjméte je a naopak vsypte zeleninu i cibuli a 10 minut ji na mirném plameni opikejte. Vratte jatra,
zalijte vyvarem, pridejte pepr, nové koreni, bobkovy list, par snitek tymianu a duste hodinu domékka.

Jatra, kulicky koreni, bobkové listy a snitky bylinek vyjméte, obsah hrnce propasirujte nebo jen
rozmixujte a mirné zahrejte. Mouku promichejte s trochou mléka, pak prilijte zbytek, smetanu i
zakysanou smetanu a smés opatrné vlévejte do omacky. Zahrejte a ochutte citronovou stavou, soli a
peprem. Pridejte jatra a znovu prohrejte. Podavejte napriklad s pecenymi bramborami.



