Jatrovka

Kategorie: Ostatni

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 16

- veprovy lalok 2 kg
- maso veprové 1 kg
- jatra veprova 2 kg
- cibule 1 kg

- sadlo 1 kg

- Cesnek 6 strouzek

- mrkev 3 ks

- petrzel 2 ks

- masox 2 ks

. sul podle chuti 1 ks
- koreni pastikové 1 ks

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zavarovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Nejdrive si ocistime a pokrajime cibuli a ¢esnek. Lalok ocistime, nakrdjime na vétsi kousky a dame
jej varit s mrkvi, petrzeli a masoxem.

Veprové si pripravime na stejné dilky, osolime, posypeme ¢esnekem, pridame trosku sadla, podlijeme
vodou a prikryté peceme zhruba 1,5 hodiny. Pak odklopime a nechame jesté pul hodinky dozlatova
upéct (nesmi byt vysusené).

Veprova jatra nakrajime na priblizné stejné velké kostky. Cibulku osmazime (jen aby zesklovatéla) a


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

na ni dame jatra a orestujeme je. Nesolime!

Lalok, jatra a peceni nechame uplné vychladnout. Pak je umeleme (stridavé, aby byla pastika
promichand). Priddme jeSté rozehraté sadlo, pastikové koreni a siil a vSe duikladné promichame.
Takto pripravenou pastiku plnime do cistych sklenic (nejlépe zdobicim sackem na krém). Zavarujeme
asi 1,5 hodiny pri 100 °C.



