Jatra po francouzsku

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- veprova jatra 500 g

- trocha oleje 1 ks

- trocha soli a pepre 1 ks

- rajcata 4 ks

- jablko 1 ks

- cibule 1 ks

. pér listkd ¢erstvé bazalky 1 ks
- tymian 1 snitka

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

Pocet porci: 2

Postup:

Jatra ocistime, odblanime a poté je nakrajime na platky. Na panvi rozpalime olej a na ném platky
jater opeCeme z obou stran. Potom je dame na talil’, jemné osolime a opep-
rime.

Rajcata omyjeme a nakrdjime na osminky, jablko oloupeme, zbavime jadrince a nakrajime na
kosticky. Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. Na oleji podusime nakrajenou cibuli spole¢né s
rajCaty a jablky a dusime 10 minut. Ochutime soli, peprem, pokrajenou bazalkou a tymidnem.
Jatra rozdélime na talir'e a prelijeme je omackou. Podavame s varenymi nebo opecenymi brambory.
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